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£1 Centro lniern»cion»l cl« ig Papa (CIP) 
busca inducir l» pobreza y alcanzar la 
seguridad alimentaria sot>re bases 
su3ier>t9blea en los (Míms «n desarreilo, 
mediante la investigación eientilica y 
actividades relacionadas en ptpa. camote 
V otras ra«ces y tubAtculos y un mefor 
manejo de los recursos naturales en los 
Andes y otras zonas de montafla 

La Visión del CIP 

I ! Cimiro intcinilcional do la Pajja ICIPl 
! v i iruirá a reducir ta pobreza y al 
ha m tire, a rr«jorar la satud humana, 
desarrollar sistemas de sustenta rurales 
sosienible:^ v robustos, y a m^joiat el 
acceso .1 k>s beneficios de los 
conocimianios V las tecnologías 
modernas El CIR un Centro yundial, 
atroniara estos deshilos ejecuia>tdo y 
convocando investigaciones y aliarxzas 
que se contren en cultrvos de raices y 
tubérculos y en el man«/o de los recursos 
naturales en sistemas de montana y otras 
zonas menos tavorecidas en donde el CIP 
puede contribuir a un desarrollo humano 
saludable y sostenible. 
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Abril, 20O0. Selecion de papas nativas en San José de Aymaiá. Huancavelica. Perú 
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Un centro para el mundo. Fundado en Lima, Perú, en 1971, el 
Gentío Internacional de la Papa (QP) es una insiimción de investigación 
científica sin fines de lucro dedicada a lograr la plena realización del potencial 

de la pupa, el camote y otras raíces y tubérculos para beneficiar al mundo en 
vías de desarrollo. Su objetivo más amplio es reducir l.i pobreza, aumentar la 
sostenibilidad ambiental y ayudar a garantizar la seguridad alimentaria en las 
zonas más pobres y maleadas. Poseedor del banco gpnético de papa más 
grande del mundo -con más de 5,000 diferentes tipos de papas cultivadas 
y silvestres- así como de colecciones importantes de camote y otros cultivos 
andinos, el Centro se dedica, además, a desarrollar formas mejoradas para el 
manejo de los recursos naturales en regiones de montañas, poniendo especial 
éntasis en los Andes. 

Para alentar la colaboración y el intercambio de información, el CIP ha 
creado redes de investigación a nivel internacional. Asimismo, brinda servicios 
de capacitación e información a investigadores, formuladores de políticas y 
productores, con d objetivo de ayudades a enfrentar necesidades y atender 
las demandas más urgentes. F.t|uipos interdisciplinarios realizan proyectos de 
investigación en más de 3ü países, buscando soluciones integradas, v 
localmcnte apropiadas para una amplia gama de problemas que afectan la 
producción y d consumo de cultivos de raíces y tubérculos, así como d 
manejo de los recursos naturales. 

El CIP es uno de los 16 centros Future Harvest (Cosecha dd Futuro) en d 
mundo que reciben fondos del Grupo Consultivo para la Investi^dón 
Agrícola Internacional iCXjIAR), una confederacicm mundial de gobiernos, 
fundaciones privadas y organizaciones regionales e internacionales. Juntos, 
apoyan la investigación, promueven la colaboración y realizan proyectos con la 
finalidad de que los benefidos de éstos lleguen a las comunidades rurales, a los 
productores y a las familias de Áfidca, Asia y América Latina. Future Harvest 
también genera conciencia de la importancia de lograr una humanidad menos 
pobre y más saludable, coa itiños bien nutridos y mayor salud ambiental 
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Este libro fue conccbidt> para celebrar 
dos imfHmantcs cvcntcjs. F.l primero fue la 
firma de un acuerdo en no\-iembrc de 1999, 
a través del cual se le otorga al Centro 
Internacioníd de la Papa pleno estatus legal 
como organización inrernacional. 
Promovido por el Gobierno de Perú y 
rarificado por varios de los países e 
msrituciones que apoyan la tarea del Centro, 
Lstc convenio facilita grandemente las 
investigaciones descentralizadas que realiza 
en todo el mundo. Aunque el CIP ha 
trabajado en y para las naciones en desarrollo 
desde su fundación en 1971, su estatus legal 
internacional hace más fácil lograr y Ue\'ar a 
cabo los acuerdos. 

El segundo acontecimiento fue la 
renovación, en marzo del 20CKI, del acuerdo 
por el cual el Perú hospeda al Centro; este 
había llegado a su fin después de casi 30 
años de vigencia. .Ambos hitos 
institucionales evidencian la excelente 
relación que la República del Perú y el CIP 
han cultivado a lo largo de los años. 

El Centro Internacional de la Papa no 
podía fKrnsar en un modo mejor ile celebrar 
estos eventos que mediante un homenaje al 
cultivo que ha sido el corazón del programa 
de in\°estigacioncs del Centro desde su 
fundación: la papa. 



Como veremos, la papa ha realizado un 
recorrido nornhic, no sólo a través de! 
mundo, sino liiniljién de la agricuiiurn a la 
cultura en todo el orbe. En ningún lugar este 
tiánsito es mis evífknte que en su tíerta de 
origen. Los miles de nombtes udlizados pon 
leferine a b papa en bs Andes leflqan su 
ptofundo si^ficado pan d puebb que ha 
cuidado y mantenido su diversidad a través 
de los lic-mpos. Noi^^hrt s en i)ucchiia y 
aimara, que se rcticixn a color, tamaño )■ 
forma; ijuc hablan tlel uso, el origen o las 
especiales características \inculadas a los ritos 
y al foldor: todo dOo es testimoiúo dd 
pdvil^iiado de la papa en la vida personal, 
familiar y social. Los pobladores andinos 
mxrcncian la tierra que les blinda alimento y 
medios de \ida. Para ellos, la papa es d 
pnxlucto por excelencia de la tierra, 

1 lov en día, la papii st- encuentra "en 
casa " en lugares mu\ alc)ados de los .Vndes. 
Dutante casi 500 años ha viajado por d 
mundo echando raíces en innumerables 
pueblos y comunidades. Cuando hablamos 
de kvishes o de snocehi, de ajiaco o de oÍmMo 
ciMp, de Rof/r o de douptíne, evocamos un 
salior que excede la suma de unos cuantos 
in^rcilicntes. F.n las jiáirin;is siguienics se 
apreciará cómo, en Aírica o en Asia, su 
coscdia evoca d mismo profundo espmtu de 



reverencia y alborozo como en su patm 
andina. 

Debido al hecho lic que esrt- tubérculo 
versátil significa tamas cosas para tantas 
personas, hemos reunido las diversas visiones 
de un grupo de espedaliatas y entusiastas. 
Sean naturalistas, antropólogos, aiqueófegos, 
historiadores, científicos o comunicadotes; 
cada quien tiene una apasionante histona 
para narrar. 

l íl propi'isilo es i)nndar al lector una 
mavor comprcnsi('>n acerca de la rique/a de 
las tradiciones en torno a la papa en su derra 
de oc^en; su intrépido viaje a nuevos hogares 
en Africa, las Amédcas, Asia y Europa; y su 
enorme potencial paca enfrentar las 
necesidades humanas en las décadas futuras. 

Gnistim Gntm 



Prólogo 




AbnI. 2ÜÜÜ. Cosecha en el Valle del Mantaro. Junin, Perú 



La región andina ha sido cuna de 

muchas j^randcs civilizaciones, así como el 
centro originario de innumerables y valiosas 
plantas medicinales y comestibles. Ahora 
sallemos que los centros de diversidad y 
riqueza cultural se supcrptjncn a ccntrcjs de 
agrobioiliversidad. Hs justo cnttjnccs que la 
papa, que ocupa un lugar de eminencia entre 
los regalos biológicos de los Andes, sea 
l^roducto lie la estrecha relación entre el ser 
humano y la naturaleza. 

Los pueblos andinos fueron grandes 
innovadores agrícolas. Construyeron 
acueductos y sistemas de irrigación -que 
serian el orgullo de kis ingenieros de hoy- y 
realizaron complejos experimentos con los 
cultivos que consideraban más importantes. 
1^ papa debe su extraordinaria utilidad tanto 
al ingenio de estos pueblos como a las 
características del clima y el paisaje andino. 

liste tubérculo ha dcscmpciiadt) un papel 
sin precedentes en la seguridad alimentaria 
munilial. Su rol protagónico en la historia 
global, tanto en tiempos de paz como de 
guerra, ha sido registrado por muchos de sus 
fascinados observadores, entre ellos RcdclifFe 
N. Salaman en su libro Hisforia e influenáa social 
fie la papa (1985). 1.a papa adquirió tanta 
importancia nutricional y culinaria en 
Europa que se levantaron monumentos en 
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honor a Sir VEUter Ralcigh y Sir Fiancis 
Dcake, a quienes se les atribuía b 
intfoducdón en Europa de este cuhtva 
La mscñpdón de una estatua de Drake 

que fue erigida en (ítcnhurgn, Alemania, 
contenía los sijíuicntcs halagos a la papa: 
"(]<>tii() axuda de lo'; pobres contra la 
ncccsiiiati, este vahoM) reu'.do <.le Dins 
apacigua la amarga iiitligencia' . .\ la guerra 
de sucesión bivata de 1778 se le bautizó 
como La Guecta de la Papa, en vista de que 
los ^¿rdtos rivales tuvieron que retirarse a 
sus respectivos países cuando se agotaron las 
reservas de este tubércula 

Uno de los tráincos incidentes que dan 
cuenta del decisivo papel de la papa en la 
hisujria fue la hambruna que Irlanda sufrió 
en la cuarta década del siglo XIX. Esta 
tragedia se desencadenó cuando la terrible 
enfennedad de las plantas, d tizón tardío^ 
devastó los campos de papa. La atención de 

la ciencia se concentró en este cultivx», 
mientras los inv estigadores buscaban en las 
distintas especic>; tie papas nativas genes que 
otrecieran resistencia a la plaga, hasta 
entonces desconocida. Cn México, paí.s de 
origen del patógeno, se descubrió la 
Stkuuim demisatm, una fuente de genes que 
ba sido utilizada para dotar de resistencia a 
mucbas variedades que aún se cultivan. En 



1951, John S. Niederhauscr estableció un 
vivero en d valle de Toluca para realizar 
trabajos de selección y con ello acderar d 
desarrollo de variedades de papa resistentes al 

tizón tardío así como la identificación de los 
distintos ti|V)s de esta enfermedad. Í.Vlás 
tarde le otorgarían a Neiderhauser el 
Prenuo .Mundial de la Alimen;acii')n.) 

El afán por descubrir la diversidad de este 
extraordinario cultivo ha servido de 
estímulo para que numerosos exploradores 
realicen expediciones de lecolecdón en su 
lugar de origen. Son notables las dd 
renombrado científico rusO Nikolaí LVavilov, 
la del grupo tiel Ounmonwealth que incluía a 
John (i. Hawkes, \ la encabezada por el 
nortcamencano Donovan (lorrcU: estas 
inidadvas revirón una 
amplia gama de diversidad genética en 
especies Sobuami. Gados Odxn, taxooomista 
y exi^orador peruano 
conoddo entre los historiadores de la 
doniesticaci<)n de las plantas como 
\\r. Wiptt, ha hecho de conocimiento 
publico la diversidad de las papas de 
Sudamcrica a través de sus destacadas 
publicaciones (Ochoa, 1990, 1999). 

Los esfuerzos de estos ex[doradores han 
ayudado a establecer que la dd btgo 
Hdcaca, en la frontera entre Perú y Bolivia, y 



el archipiélago di- ('liüof, tn (Üiile 
meridional, son los cciuros pniuipaies de la 
diversidad de los dos grupos más importantes 
de SUamim íHbms$im: d au^pu y d üitansim. 
En ese sentido, me siento privilegiado por 
haber forniado pone de un equipo de estudio 
que reveló que Sñlanum tnlfnsimi se originó 
en los Andes cic Peni \ Hi)li\ ia íSwaminathan 
y Magoon, lista rcuion también tuc 

cuna de varias de las c¡\ ili/aciones andinas de 
más alto desarrollo, tales como Ttahuanaco e 
Inca. 

Sin embaigOk los esfuenos dentíficos 
sistemátioos pon poner a dispoddóo de los 
estudiosos de todo d mundo los tecunos 

genéticos de la papa comenzaron con la 
creación del (Icnrro Internacional de la l'apa. 
I"und;Kli) bajo los principios ile cooperación 
científica e miercanibio c^uitali\o de 
Kcursos» d Centro aeó un sistema de 
cokboradón a nívd mundial entre 
institucioaes y personas dedicadas al 
incremento de la productividad, rentabilidad, 
estabilidad y sostenibilidad de los sistemas de 
cultivo de la ¡lapa en países en vías de 
desarrollo. I .] ( ^IP no tanlt) en criipc/ar a 
generar nuevas ideas y técnicas para lograr 
avances en d mejoramiento^ cultivo y oso dd 
tubéicula Al mismo tiempo, convocó la 
partitípacióa de insátudones de investigadón 
de avanzada, tanto en nadones 
industrializadas como en las en vbs de 



desarrollo, cu\o aj'>ortL- lograría -.okiciones 
concretas a los problemas que alrontan los 
pueUos mis necesitados. Desde la creadóo 
dd aP, la efectividad de este trabajo 
conjunto ha sido puesta en evidencia por d 
rápido aumento de la producdón de p^ en 
varios de aquéllos. 

I AtL libro es un oportuno recordatorio de 
la contnliución de la papa en la húsqueiia por 
parte del ser luiniano de una seguridad 
alimentaria sosteiiible, búsqueda que ahora 
ingresa a una de sus &ses más exigentes. Las 
polílícas estatales asi como los avances en 
tecnolaglas y servicios experimentados 
durante el siglo XX permitieron mantener d 
índice de crecimiento tic la prf>ducción de 
alimentos por encima del índice de población 
en la mayoría de los países. 

El siglo en curso, sm embargo, presenta 
una serie de nuevos retos. Entre éstos, d 
crecimiento de la poUadón sigue llevando 
hada una significativa reducción de la 
disponibilidad de tierra cultivable y de agua 
de regadío per cápita. \jx urbanización y d 
aumento del p(H.ier adquisitivo han 
di\ t r^if'.f ido las dietas v creado una mavor 
denianda de productos animales. 1.a pesca 

excesiva ha limitado d potencial de 
crecimiento de la fiiuna maiitiina. Asimismo^ 
d daño a la tíena, agua, bosques y 
biodiversidad se ha acelerado, poniendo en 
pdigro los cimientos ecológ^oos pora una 
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agricuhun sostenible. Psirccc cada vez más 
probable que las emisiones de gases que 
agraxim el efecto itnerníulert i \ i.l il;iño a la 
capa de ozono van a acarrear cambios 
considerables en la temperatura, la 
prcapitaci(')n, el nivel del mar y la radiación 
ultravioleta, 

Afientias tamo^ ha quedado dato que los 
tipos de avances agtioolas logtados en los 
años sesenta y setenta, basados en la 
introducción de nuevas vanedades de arroz 
de alio rendirnicnto, no se repetirán. 
Ret|in.rimi is de ima nueva t;cneraci'')n dv 
innovaciones tecnológicas a tin de salistacer 
las exigencias futuras. Pese a que la 
biotecnología y la modificación goKtica han 
geneiado inusitadas oportunidades para la 
creación de novedosas combinaciones 
gOiéticas, éstas se han visto cuestionadas por 
la controversia en torno a su posible impacto 
en el medio ambiente y la salud humana. líl 
Protnco'o -ioljre Bioseguridati de (.artagcna, 
recientemente aprobado, constituye un 

importante pmaet paso para el 
establecimiento de una estructura 
institudonal a nivel internacional cpie pueda 
llevar a cabo análisis objetivos de riesgos y 
beneficios. 

Estoy convencido de i^ue la papa 
desempeñará un importante [■)a|>el [jara 
satisfacer las necesidades de alimentación y 
nutrición del siglo XXI. Investigaciones 



recientes han destacado el potencial, aún no 
explotado, para mejorar la productividad, la 

calidad x el prado ilc adaptación ambiental de 
este cultivo, i, a biotecnología puetle contribuir 
consiiicral>lciiiente, y sobre todo de una manera 
rápida, a e^ue la papa tenga una mayor resistencia 
a las enfermedades, reduciendo así el empko de 
costosos y nocivos productos qu&nicos. 

Este cultivo nuttiiivo puede ser un aporte 
fundamental pata la lucha contra la inade cu ada 
nutrición materna y fetal, así como para mejorar 
las dictas de Ir»s niños en edatl nreescolar. Es 
más, :i medula uui: las economías ilt; consumo 
vayan rccmpla/anilo a las economías de 
subsistcflcb en todo el mundo en desarreglo, k 
versátil y valiosa papa se hará cada vez más 
atractiva como generadora de ingresos para los 
i^ricultofes y las comunidades rurales más 
necesitadas. 

liste libro despertará en el lector la emoción 
V el sentido de avcnrurn asociadf)s con la 
historia, la ciencia y la función social de la papa. 
Quisiera expresar acjui mi agradecimiento a 
Hubert G. Zandstra, director goietal del CIP, y 
a todos sus colegas^ en particular a Guistine 
Graves, por haber tornado la iniciativa de 
producir un maravilloso testimonio sobre "este 
precioso regalo de Dios". 

Sibnkmmhti S. Situmimtllhiii 
Presidente del I'ronr;im;i de l-c<>iccniilii(»ía 
Uoesco.Cosieau y de la Fundación de 
Invesdg^dóa NL S. Swainñadian, Madnb, India. 
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Kuntur wartni 

Como rnu(et con color 
como el cuello del cóndor 
MMtaqaHu 
Aplanado como lertgua 
de vaca 
Puka Murunki 
Roja con manchas 
dispersas 




Wakapa wawan 

Oía de vHca 

Qowi obispo 

Como cuy con piel similar 

a la vestimenta de 

obispo 



Ydna mM|t a 

In re<iro 
Puka suYt u 

Lkinchuy waqatíú 

Hace llorar a a la nuera 



Yuraq Iluychupa 
qallum 

Como lengua blanca de 

■.'«TI,) tío 

Puka papa 

'■ r, :i tO|.l 

Puka wayru 

Mc|or mu|cr roja 



Qowi sullu 

Felo de cuy 
Pukaalqa 
Ro|a alternada 
Yana calabaza 

Calabaza negra 
Yana wayru 

Mejor mujer negra 



Puka llantu 

Sombra ro|a 
Puka cuytu 

Roja alargada 
Cheqche suytu 

Larga jaspeada 




Im historia temprana 
de ¡a papa fue puesta 
en una escena 
dominada por la 
ff'andei^ misteriosa 
de los Andes... 
Rcdcliffc N. Salaman 



La cuna de la papa 



Los Atides Joman tm ie bs Mtím áe £mmdad Iñol^ui más g/mdes del mi^ VñdlerH. 
Wtist, ^éffvfoj luOmiBsttt, ba a^Jomdo inamuAkmnie eOas mmitn^ áawtie más de mu 
década. En esie e^/uh mr imiiUi a im nqfe imtfffMow a ína^ 
eoHtratks, pintando nn vh/ido retrato de/ escenario donde la instaría de ta pt^ st desarrofía. 



Eál .VMOS POR }-MPR1:NDÍ:R L N \'I AJh con olor a üerni húmeda y a llores de 
la mariana, a todo y a granizo^ a chacra y a camina Un recorrido hnaiginario al hogar de 
uno de los regalos mis preciados que la naturaleza ha otorgado al hombre: la papa, modesta 
y sublime al mismo tíempa Una aventura al amparo de un gp^mte que, aun en estos días de 
modernidad y dbemética, sigue siendo considetado como el señor y guardián de la vida de 
milK MU s lie hombres a través de las Améñcas: la Cordillera de los Andes. 

La lustrín;! de los Atuks c'>- de acción y reacci(')ri, de conflicto y adaptación. Tanto el clima 
como la topografía v l.i ahiH A han la-nerado duras condiciones para la supervivencia de las 
formas de \ida que se arraigaron en esta cadena montañosa. Son luchas que han dado lugar a 
algina» de las culturas más avanzadas de la humanidad, y a muchas de las {dantas y anímales 
más versátiles del planeta. 

Su nadmiento se remonta a la Era Cretácea, cuando la corteza terrestre de la placa 
del Pacífico inídó k batalla que aún Ubra con la placa sudamericana. Esto desencadenó 
violentas erupciones volcánicas y tertemo:' is que, durante más de 28 millones de años, 
provocaron la irrupción de enormes masas de roca sedimentaria. Id resultado fue la 
(Cordillera de los Andes, uno de los sistemas montañosos más grandes y espectaculares 
del mundo. 

Este origen, violento y feraz, marca la naturaleza característica de csu cadena de 
montañas que recorte el continente sudamericano desde las cercanías de Panamá hasta el 
Cabo de Hornos, en la Tierxa del Fu^Ob en Argentina. Con aproximadamente 
7,240 kilómetros de loi^tud, 240 kilómetros de ancho y una aldtud promedio de 
3,660 metros, se eleva de maneta abrupta y accidentada desde la costa del Pacífico. En los 
Andes se ubican las dos mayores cumbres de las América'^: el Xconcaí^ua, entre Aigeadna y 
Chile, cuya altura es de 6,^59 metros, y el Huascarán, t n la (iordillera blanca peruana, que 
alcan>!a los 6,768 metros y se encuentra a apenas S(l kilómetros del mar. 

Su gran longitud y orientación de norte a sur permite a los .-^^des gozar de un amplio 
abanico de condiciones dimáticas. Tal riqueza, unida a su gran variabilidad de fbrtnas de 
vida, ha llevado a este núcleo de mononas y valles a convertirse en uno de los mayores 
centros de diversidad biológ^ dd phneta. Una suene de Arca de Noé dd mundo moderno^ 
pero prácticamente desconocida por d hombre occidental hasta hace s^ algunas décadas. 



POBLADORES (te Waras 
(Cusoo> obsarvan los 
andenes circulares de 
Moray. Divergentes 
teor as sobre el USO de 
estas terrazas 
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ceremoniales, o bien al 
i.so conio capipos de 
experimentación agrícola. 
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PAF%S nativas son 

cosechadas cor los 
comuneros de San José 
da Aymará. 

Páginas anterioras: 
TIERRAS oe cultivo en las 
cercanías de Chinchero, 
en el Valle Sagrado de los 
litcas (Cusco). 

R&COLgCTORÉS de tola, 
planta r&sinosa usada 
para calentar k» hornos, 
cargan camiones al pie 
del volcán Míst> 
{Arequipa. Perú). 



ASCENSO HACIA EL ORIENTE 

Inicñueinc» nuestro viaje por esta tnultipliddad de mundcM en las costas dd Pacifico^ donde 
las pómeias estribadones de la cofdilleta se despliegan sobte tin temtodo desértico y baldfd 
Nos referimos a los grandes desiertos de Atacoma, en d norte de Chile, y de Seduua, en el 
norte del Perú. Son enormes extensiones de arenas Ixirrídas por Ins vientos alisios e 
InterrunqHdas únicamente por un conjunto de oasis fluviales que tienen su origen en las 
cumbres andinas: los fértiles valles costcrf)s. Allí se encuentra el habitat de especies como d 
al^'arrolii) \ el liunr.ini;f), tablas de salvación del h()mbrc desde tiempos inmemoriales; el 
venado de cola blanca y el zorro costeño, símbolos mitológicos de la pureza y la astucia; el 
camote, d frqol y d zapaOo^ cultivos que constituyeron la base de b economh de iixfietios 
enteros. 

En ciertos lugares de los llanos las cumbres andinas se funden con d mar, formando 
acantilados cortados a ca)o que soportan permanentemente d embate del oleaje. En otros, por 
d contrario^ las montañas se retiran dejando amplias extensiones de terreno -las pampas o 

tablazos— eti su camino hacia el este. forman sinijulares ecosistemas en colinas que 
reciben el nombre de iomas: un mundo de niebla y rocío donde la condensación de la 
llovizna o garúa permite, cada invierno, el rebrote de una vanada comunidad vegetal y 
animal de caracterisucas propias, siempre marcadas por la fragilidad y d oportunisma Éste 
es d hogar dd diamíco, d tabaco silvestre y los amancaes. 

Ascendiendc^ siempre en dirección dd odente, dqamos atéis las colinas y médanos de los 
llanos para ingresar en una zona montañosa, árida y accidentada. Estamos en las yungas, las 
estribadones bajas de la serranía que se prolonL^ in en ur. mi i aíco de valles, quebradas, 
cañones y montañas hasta los 2,.'W)0 metros sobre el ni\ei del mar, en el límite mismo con la 
puna. I^i palal>ra vunga se ilcri varía ilc la vo/. quechua ninúi, que quiere ilccir "\ alle cálido", o 
de la aimara )7/«^íi, que significa "estéril, yermo"; lietiniciones que describen con gran precisión 
las condiciones de este ambiente lan extremo como bello. 

Las yungas son tíenas de délos claros y aguaceros veraniegos. Un tertitoao donde d sol 
calienta la superficie desnuda más de 3,000 horas d año y donde las lluvias de temporada 
constituyen d único v&iculo con la supervivencia. Un paisaje de cactus enhiestos y moUes 
tetotddos (árboles a los cuales se llama atyash, es decir, "cariño", en retribución de sus múltiples 
usos y aplicaciones), así como de lloridos magücycs y productivrjs paltos, lúcumos y chitimo)'OS. 
Un mundo de valles y quebradas donde el hombre disfruta, al mismo ucmpo, del olor a mar que 
traen los vientos lejanos \ del aire trío que baja de las alturas, comt) anunciando la cercanía de 
sus gigantes de roca \ hielo. Un tcrritt>riu que exigió a sus pobladores el miximo esfuerzo y 
axatividad para aprovechar Itt escasas tienas fértiles, to cud se kig^ desaticdh^ 
y eficiente sistema de terrazas ipie denominamos andenes. 

Donde onninan las yuteas, por lo general, se encuentran estrechas gaigantas que sirven 
de puerta de ingreso a una nueva serie de colinas y montañas, más valles y piofundas 
hondonadas; verdaderos antucarros geológicos labrados por ríos de cauce respetable que 
descienden vertiginosos de las cumbres que tocan el cielo. Se trata de un ambiente Conocido 
como hi rci;ion quechua, o sea "las derras ile clima templado". 

Ls aquí, entre los 2,3< HJ y los 3,5üü metros de altura, en medio de un paisaje agreste y 
subyugador, de campos perfumados en los f]ue mora d viqo pisonaji; donde d hombre 
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AMANECER en el bosque 
óei Parque Nacional 
Puvehue lOsorrvo. Chile) 

Páginas anief lores 
A 6,042 metros de altura 
el nevado lllimani. 
montaña sagrada del 
pueblo airnara. se 
innpone ame la ciudad 
boliviana de La Paz. 




aprendió a captar el agua y a conducirla a través de canales hacia las partes bajas de los valles. 
1 j quechua es, ante todo, una región donde las diferencias de temperatura entre el día y la 
noche, entre el sol y la sombra, son tan grandes como intensas: hielo nocturno y calor 
abrasador durante el día. Y es también aquí donde, cada vcnmo, se producen los choques 
entre las nubes provenientes del poniente y los grandes cúmulos llegados de las cumbres 
andinas. El resultado son tempestades eléctricas y lluvias torrenciales, sucesos 
que los antiguos hombres del Ande describieron como la eterna batalla entre dos seres 
mitológicos, enemigos cncirni/.-ídos por provenir uno del m.ir y el otro de las altas 
montañas, y que al pelear rugían estrepitosamente lanzando destellos de fuego. 

Las tierras altas de la serranía constituyen el límite infenor de las temidas heladas 
invernales, aquellas que se producen durante las noches estrelladas y que cla\'an sus dientes 
de hielo en los verdes tallos de las plantas. Pero este territorit) de ciclos pasi()nalcs y climas 
volubles también es pródigo en regalos que el hombre ha sabido atesorar con celo y 
dcv(KÍón. lil más conocido entre estos es la papa, en sus múltiples variedades. Asimismo, 
encontramos el maíz, llamado sdra o anca por los antiguos americanos; el aliso, árbol que 
sirve como tinte, material de construcción y medicina; la caigua, la arracacha, el yacón, el 
amaranto, el /anii, el aguaymantf) y el capulí. 

Continuamos subiendo por las montañas y nos topamos con la puna (entre los 4,000 y 
4,800 metros sobre el nivel del mar) y sus vientos milenarios; vientos que traen olor a 
vicuña y a cóndor, a pastores de alpaca y cristalinas lagunas en las que prolifcran patos, 
gallaretas y parihuana.s. Es el habitat ideal de cultivos como la quinua, la qatliwa, la oca v la 
masbua; una tierra de coloridas canmtas, añosos kisuar y coquetas chinchircumas que 
decoran con su frágil belleza las escarpadas Laderas de cara al oriente. La puna, un ambiente 
aparentemente hostil (su propio nombre quiere decir mareo, mal de altura) es, a pesar de su 
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CADENAS (le montañas 
cercanas a los valles de 
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rigurosidad, el hogar de especies tan representativas como el cuy silvestre, el gato andino o 
chinchay, el zorro o atoq, \ la taruca, el maytjr cérvidt) de los Andes. 

1^ puna es, pues, tierra de ríos nacientes y ondulantes planicies pobladas de ichu y tolas. 
Una zona de lagos y lagunas que, vistos desde el aire, parecen joyas cngjistadas en la dura n>ca 
de las montañas. Sus quebradas más abrigadas cobijan a los últimos reductos de qiwña y qollc, 
considerados los bosques ubicados a mayor altitud en el mundo. Sus árboles prodigiosos 
mantu\-icron (y aiin lo hacen) al hombre del Ande y a sus familias, proporcionándoles 
productos tan intlispensabics como la leña y los brotes tiernos para el ganado. También son 
reservónos de agua y refugio de una inusual fauna asociada, restringida a este habitat de ramas 
retorcidas, hojas menudas v tallos cubiertos por abrigos de color ocre intenso. 

En la puna crece la energética maca y las papas nativas, aquellas que todaWa guardan 
componentes tóxicos que las convierten en inexpugnables objetivos para las plagas y las 
heladas. Asimismo, nacen la polifacética totora de las orillas lacustres y una docena de 
cactáceas de forma achaparrada con minúsculas flores, cuya inusitada belle/a parece desatlar la 
dureza de un ambiente reservado sólo para los más fuertes. 

l-.n estas tierras, marcadas por los contrastes y la permanente escasez, las criaturas han 
llegado a extremos para asegurar su sobrevivencia. Dos ejemplos, uno monumental y otro 
discreto y sutil, nos a\-udan a describir con inusitada precisión esta lucha: la Puya 
Raimondi y la yurrfiJ, una majestuosa y la otra casi imperceptible, han vencido con éxito 
las exigencias de su medio, pero el prcci*) que han pagado es muy alto. Li primera deberá 
crecer a lo largo de lOÜ años para pnxlucir una explosión de flores y morir; la segunda, 
condenada a una existencia adherida a las heladas piedras de las alturas donde los azotes 
del viento son menos intensos, logra crecer durante siglos, pero al increíble ritmrj de 
apenas un milímetro por año. 
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DONDE NACE EL AMAZONAS 

Henxx anibado td punto más abo de la GiidiUera, la janea, que domina el techo de 
Améika por encima de los 4,800 metros \hrc el nivel del mar. Damos k espalda al Pacífico 
y ante nosotros «¡c extiende un manto de nuljcs que no parece tener fin^ Éstas han llegado 
en oleadas intcnninablcs desde aquella región donde los ríos serpi-ntcan lentos y donde la 
tierra está cubierta por bosques exuberantes e impenetrables. Ascienden por las vertientes 
ohencaies, dándole al paisaje cordillerano que mira hacia el Aüántico un aspecto 
diamettalmoite oiMiesto al de los terthofios que, a esta misma altitud, se sitúan de cata al 
IWfica Se trata de derras altas peto húmedas, en las que llueve mis que en ningún otro 
Iv^ar y donde se forman numerosos torrentes y casrariss que se precipitan hada la llanura 
amazónica, bañando bosques donde el ser humano raramente se avenmra. 

Es un relieve inontajioso y complejo, con valles angostos y profundas quebradas, siempre 
cubiertos por un manto de v egctacií ni densa v cerrada. !".n sus partes más altas, aun frías y 
generalmente cubiertas de niebla v llovi/na, se \ertíuen los misteriosos bi)S<.|ues enanos, un 
reino tic musgo v liqúenes donde la naturaleza parece haber invcrddu los taniíUios y las 
proporciones: escarabajos del tamaño de un ave y venados de 20 centímetros de altura. 

Proseguimos d descenso rumbo al oriente, siempre a través de las agudas cuchillas de las 
montañas, y nos adentratnos en un ambiente de cUnu benigno y tenqjlada Las nodies son 
&escas y los dks cálido!; una combinación que origina en las plantas una rinftMtia de formas 
y colores. En esta zona es posible hallar las más bellas flores de los trópicos: begonias 
gigantes y heléchos del tamaño de árboles; orquídeas de aspecto alucinante y di lle idas 
campanillas repletas de néctar que se disputa una legión de abejas, escarabajos v colibríes; 
heiiconias que n.ircccn de cera v malv as tjue asemejan máscaras de tiesta de algún pueblo 
andino, lis tiunbieii el hogar del gallito de las rocas, del elusivo oso andino )■ del mono 
dioro de cola amarilla. Por aquí aletean d pato de los torrentes, más de 20 variedades 
de picaflores y varias docenas de especies de aves fruteras, cuyos colores parecen compeor 
en belleza con las flores dd bosque. 

El tnantD nuboso es, sin dada, «ts magnífico prdudio al ambiente que se abre a 
nuestros pies, justo al extremo oriental de la Cordillera que nos ha acogido durante este 
fascinante viaje. Ahora las nubes se despliegan en grandes campos, vienen galopando por 
las úldmas estribaciones de una cordillera que se tunde con el verdor de la ^elva. Hacia el 
este se observa la enorme planicie, la llanura trt>pical más diversa del mundo y uno de los 
sistemas fluviales más importantes dd planeta. Por día se dediurán, ya turbios y sin prisa, 
los grandes dos que nacieron tumultuosos en las akuns andinas y que arrancaron, gramo 
por gramc^ los sedimentos cordilletanos; aguas que enriquecerán bosques de ensueño y 
alimentarán a una infinidad de ctíatuniB. 

Nuestro viaje por los Andes ha finalizada Detiás nuestro se ab» una espina puntiaguda 
de cumbres, una pared amenazadora de piedra y hielo que parece contradenr la misma 
noción de sobrevivencia. Pero si volteamos nuevamente para mirar por encima de la selva 
poblada, comprentlcrcmos que este no es el caso. La excursión nos ha ayudado a 
comprender la increíble diversidad de esta ucrra que ha producido y sostenido a la papa, 
como también a tantos otros seres vivos. A pesar de su aparente hostilidad, los Andes son 
una verdadera fuente de vida. 
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Parientes cercanos 



EN LO ALTO DE LA MESETA DEL BOMBÓN 
(departamento de Rasco. Perú) Efiaín Zuñiga 
les dice a los campesinos del lugar que pueden 
enconbar su liituro mirando hacia el pasado. 

É no es un historiador ni un taóríoo de la 
nueva era que predica un retomo a tiempos 
más sencillos, S'no un agrónomo que canta 
alabanzas a las raices y tubérculos andinos de 
alto poder nutritivo que han caído en desuso 
en el siglo XX. 

Una de las espedes impulsadas por 
Zúñíga es la maca, planta perteneciente a la 
femilia del ribana La maca crece hasta los 
4^ metros de altura V es rica en pfotefras 
V vitanninas. Con su raí; se prepara desde sopas 
hasta bebidas alcohólicas: con sus 
hojas, infusiones. La maca es mas conocida a 
través de los Andes como estimulante del 
apetito setojal. 

Su reputación como afrodisiaco ha 
contribuido a saharia de una probable 
eKühdúa De hecho, con una producción 
de sólo 50 hectáreas a comienzos 
de los años noventa la maca fue incluida en la 
lista de especies en peligro por el Instituto 
IntemacionaJ de Recursos Fitogenéticos. 

La fama de la planta como estimulante 
seDOJal ha originado una nuewa visión de k» 
dentfRcos y empresarios en tomo a ésta. 
A prindpios del 2000. en la siena central del 
RsnX se han sembrado casi 1 ,500 hectáreas de 
maca en F^sco y Junin En años recientes, 
los investigadores han descubierto muchos 
nuevos usos para esta planta, desde aliviar 
prot>lemas relacionados con la menopausia 
hasta reponer los nutrientes peididos por los 
atletas en competencias deportivas. 

Aunque la maca es el más conocido de 
los "cultivos ancestrales olvidados", como 



los denomina Zúhiga, no es el único que 
posee un potencial comercial. Antonio Brack 
Egg, investigador del Rograma de Desarrolo 
de las Nadónos Uradas y autor de una 
enddapeda en la que figuren más de 25,000 
plantas penianas (Brack Egg. 1999). incluye a 
la maca y a otra raíz andina, el yacón, entre 
los 10 cultivos sobre ¡os que el Perú debería 
enfocar su atención en la próxima decada. 
Él cree que con estos cultivos el Perú podría 
convertirae en un gran eKportador de 
productos agrícolas. 

El yacón, pariente del gÑasol, crece en 
las fakJas de Andes, desde Varaoiela 
hasta Argentina. La raíz es agradablemema 
dulce, puede comerse cruda: su dulzura es 
originada por la presencia de sacarosa, 
fructosa, glucosa y fructanos. Estos últimos 
no son metabolízados en el Intestino 
humano y pueden ser consumaos por 
personas diabéticas. Las hqjas del yacón 
también son usadas en BrasI y Japón para 
preparar una infusión que ayuda a controlar 
la hipertensión 

"El yacón es una raíz maravillosa que 
sigue siendo retatívamente desconocida. 
Se debería atentar el estudio de sus 
propiedades benéficas", afirma Brack Egg. 

Hay tres raíces más -achira, ahipe y 
arracacha- que las familias campesinas 
consumen en distintas zonas de los Andes; 
tienen un alto contenido de almidón, 
propiedad que les otorga un potencial 
industrial. 

La achira también se cultiva en Vietnam, 
donde se ta emplea en la elaboración de 
fideos. La arracacha se usa en el espesado 
de oomkla instantánea pan bebes y como 
base de dulces andwwst ro di cw n ak» . 
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Otra raíz, la meuka, fue redescubierta por los 
científicos en los años sesenta. Cultivada en 
Solivia, Ecuador y Perú, es rica 
en proteínas y carbohidratos. Sus hojas, 
también con un alto nivd de proteínas, 
se utilizan como forraje. La mauka tiene un 
vasto sistema de raíces y podría convertirse 
en un factor clave en los esfuerzos para 
controter la efosión de los suelos en los 
Andes. 

El olluco V la oca, ambos tubérculos, eran 
componentes esenciales de la dieta 
precolombina. El primero, rico en calcio y 
vitamina C, es un popular ingrediente de sopas 



V guisos. La segunda, generosa en minerales y 
vitaminas, es de altísimo rendimiento y. por 
tanto, una excelente alternativa en programas 
para combatir la desnutrición y el hambre. 

La mashua, otro tubérculo de gran 
rendimiento, contiene elevadas 
concentraciones de insecticidas naturales. 
Los agfKuttores la siembran alrededor de 
otros cultivos para protegerlos de las 
plagas. También puede ser usada como 
diurético. Crece hasta tos 4,300 metros de 
altitud, y se encuentra desde Colombia 
hasta Argentina. 

Lucien O. Chauvín 



TUBERCULOS andirws: 
una promesa para la 
dieta de los seres 
humanos del siglo XXi 
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La conquista de la altura 



Para ¡os puMos Mallos, ¡a ^ffiadbm es laprnu^nás^áe ¡a esds^uia, aendo la pipa su 
rtpnsmUmtt par txukma, LiásM^idGkm, bitíeñadur, nos t^nct ima vi«6n de Ut Uéma 
reladáii entre ta domesticad de ¡a pepa y k e$>ú/ntfán de la atHura andina. 



]>as anUU;uaS cix ili/acionCS de los Andes cumpHcmn una labor 
fundamcnial en la domosiicacKni lic \.\ papa; a su ve/, este tui>ercul<) iu\<> una inHucncia 
profunda en el desarrollo de la sociedad andina. A lo largo de los siglos, cronistas, 
htstDcíadorcs y viajeras han recogido una valiosa información que nos permite ahondar en 
el significativo lol de la pc^ y comprender mejor la oosmovisión de los pueblos 
piehíspanicos. 

Uno de lo5 testimonios más acertados es el del cronista español Bernabé Cobo, quien en 
su Historia del tuuvo mmJ^ (1653) calificó al tubérculo como "pan dd indio". Los españoles 
observaron cjue, pese a \-i\lr en un territorio aiíreste. los pobladores andinos habían logrado un 
alto grado de desarrollo. es que ellos t orísrru', cron su sociedad a partir de la energía que 
proporcionaba la papa, alimento de considerable valor nuinu\o \ gran capacidad de 
almacenaje, que era la base de su dieta. 

Si Uen Gibo no se explaya mucho sobre d tttna de la papa, d editor de su historia 
-d erudito español Marcos Jiménez de la Espaila- juzgó oportuno aitedir dos referencias 
co^^deInentaxias. La primera pertenece a tas ^kmomgesn^m dt Jadiar Oiménez de la 
I-"spada, 1965), en especial a la Relación dt tu provincia de losjatgiwescátSL en 1586 por Díegp 
Dávila Bnceño, corregidor de 1 luarochirí (sierra de Lima). 

I '.ste t'uncionario de la ipoca advertía, con mucha lucidez, la importancia de la papa \ la 
coinenierícia de cjue se dilundiera en líspaiia para contribuir a la alimemacion de los más 
rucesiiadíis: **^' en lo alto de las haldas destos ríos se siembran y cogen la semilla de las 
p i¡xis, cjue cjuieren tierra fría, que es uno de los mayores bastimentos que los indios tienen 
en esta dicha pcovinda, que son turmas de tierra; y si en nuestra España las cultivasen a la 
manera de acá, teái gnn remedio para los años de hambre". Sia duda, una visión que seria 
confirmada en los si^os venideros. 

1.a s^unda referencia, anotada por Jiménez de la líspada en su edición del libro de 
(^obo, es una tradición oral registrada por fray Martín de Murúa en sli H/v/w7f/ de ka inúis 
(L'rteaga \' Romero, 1922). La anécdota cuenta las ha/aña*: del inca L rton, (.]uieii para el 
antropólogo Tom Zuidema (1989) es el arquetipo del agricultor andino. A este indígena se 

le atribu&i d traslado de una gran cantidad de tterra -especial para la prodocdón de la 
mejor papa- desde Quito hasta Cusco^ con la que erigió un gran cerro deiKMninado 



SIGUIENDO una antigua 
tradición, madre a hijo 

OOSe;;hHn papas sn un 
valle de l\ Cardii, 
Ecuador. 
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PAginasantflfiores: AlJpa Suntu (montón <dc tiena) en las afueras de la Oudad Imperial, al oriente de la fortaleza 

UN AGRICULTOR de ■ j c i 

. , inca de Saqsavnu.iman. 

El C^^c^l sientra napas ^ 

semilla en un surco Ksla rratlicii in ratifica el interés \ la disposición del l istado inca para organizar la 



abi8fto.porunando 
con bueyes. 



de papales. 



producción de un recurso básico como era la papa en aquellos tiempos. Sin embargo, de 
acuetdo coo el etnohístcMiador John Murta (1975), a difiecenda dd maíz, producto que 
HILOS de pir^a arm.idos resp<mdía a una polfdca centralizada, el cultivo de la papa tenía un carácter sobre todo popular. 

por el riego de sembríos 

«nOuimNilAincucho. En Mesoamérka d floab era la base de k alinieatadóa, mientras que en los Andes la 

Perú), tradicmnal zara cumplía este rol. Para Murra, esta función es fundamental para d entendimiento antropológioo 
de la evolución cultural de la sociedad andina. 

MI geógrafo aiem.in (larl Troll (1980) asocia las culturas superiores de los Andes con la 
iiiigriicií'iii ¡entre los "iiiii) y Si.iDi) años {',:\ hacia los pisos altos tiel escarpadt) ámbito 
geográfico, la cual dependía de la adaptación de los culuvos -particularmente el de la papa- 
a las ^versas zonas dimádcas anifinas. En este sentido, d detartoDo dd proceso dd dnifio 
pata preservar la papa ha interesado a los atqueólogos durante mucho tienqpo; peto d proceso 
mismo de ad^^Madón de la papa a una variedad de ecosistemas fiie d paso previo y 
fíindamemaL 

Lo admirable, según d historiador alemán Hans Horkhcimcr ; 1<>'^3\ es que recurriendo 
a la propagacifSn vcgetati\'a de una mata insignificante de tubérculos se hubiese alcanz.ido tal 
excelencia en los cultivos. No ol>siante, fueron necesarios muchos milenios para conseguir 
tanta diversidad de papas comestibles. Por ejemplo. Las papas amargas, del apK) riikt, y otras 
variedades propias de la puna, son características de las zonas altas, mientras que las papas 
mawa^ y oteas tnás dukes se encuentran ai las zonas de mayor abngo de la sierra. 

Algunos grupos étnicos lograrcMi disponer de todos los tipos de papa en sus propios 
tenitotios, en empinadas pendientes con tenenos de gnm dñersidad climática que, sin 
emba^gOh se hallaban a corta distancia unos de otros. pobladores de zonas que no 
contaban con ese contraste climático debieron establecer islas de habitantes (mitmaq), aleadas 
de los núcleos centntles del grupo. Por otra parte, los intercambios a larga distancia 
permitieron e! traslado del tubérculo ilestle las alturas de la sierra hasta los llanos de l.i costa. 

Ho\ en día, la amplitud de las clasificaciones de las papas en los /\ndes revela una nqueza 
taxonómica que ha sido mvqr bien descrita p> >r Mephen Brush y Edward Taylor (1992). Se 
habla dd tubéicub según su especie; variedad y subvariedad; asimismo^ se toma en cuenta la 
ecolog^ morfblogfo y grado de poHt^sia; y, por úhimo^ también es dasifirado de acuerdo con 
su uso. 



AL CLN I RO DL LA VIDA 

1 .1 valor ancestral tie la papa se puede Constatar con la funci<)n tjue asume este cultiv o en la 
vida cotidiana. 1.a ucuvidad individual \ colectiva de los pobladores no se conabe desligada de 
la naturaleza. Los ddos económicos se entrecruzan con los simb^oos y ceiemomales, y éstos 
con los sociales y vitales a lo largo dd aña De ahí también que la historia dd mundo andino 
sea k de la papa. 

En tiempos prehispánicos k pre s en c k dd tubérculo era tan fuerte en k vida cotidiana que, 
tal como refiere Murta, entre ks unidades de tiempo que se err-pleaban había una 
que equivalía a k duración de k cocdón de una olla de p^as. Algo similar sucedk en lo 
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que se tefieee al espada Una/M^Maam&ro topo en h extensión de tttteno que tenb una 
(íunilia pata sembrar papa, s^ón la altitud. Es dedr, a mayor aituia la dena ddila 
descansar, de maneta que uo topo en una zona alta eta siete o diez veces más grande que 

el de una zona baja. 

I'.n consecuencia, se podía culri\.ir ^i'jIo la supcritcic luccsaria v dejar cu rcpoM) h tierra 
resiaiuc por siete o diez añus. La^ ptipiumuhas se distinguían de las chacras, nombre cjue se 
daba a las extensiones de tetieno en laa zonas bajas y que, con el tiempo, los españoles 
asigoaton a cualquier paicda cultivada. 

El proceso mismo dd cultivo de la papa se iniciaba con la rotuladóo, para la cual se 
ntíliTaba d ando de pie (Aatí UABa en quechua; Kfsu en aiman). Esta rústica hemmíenta, 
espetíalmente daborada para ser usada en zonas altas, fue creada por los antiguos 
agricultores andinos para administrar sus recursos adecuadamente. Hoy el legado continúa. 
Í/1S surcos son orientados de acuerdo a las predicciones climáticas: si se espera un año seco, 
sor. ii'.culiis paru reiener el ai^ua; si esta ¡ir('>\inia una tenKn)rada de lluvias, son preparados 
para clmun ir ei agua y asi evitar que las papas se pudran. Cluando hacían sus surcos, kis 
antiguos agncultoms cakulanin hasta d ingulo dd sol al momento de la cosecha, pues no 
querían arriesgarse a que sus prapias sombras cayeran sobre los campos y en consecuencia 
confundir las papes con terrones. 

1.a máxima preocupadón de los campeñnos es la £Me de la siembn. En algunos pueblos 
d tubérculo recibe el nombre ritual de Mama Jatha. En aimar i. ' ./^ ; significa ayllu, la céhila 
social básica. Así, como la Pachamama {madre tierra) es madre <.lc todo, la papa (madre 
semilla o matlre de la gencracitm) es el germen de la sodedad andina. Por consiguiente, la 
papa es la semilla que rige el orden de ia sodedad. 



AL CAER la tarde, los 
campesinos de ^cara 
(Huancayo. Juntn) 

seleccionan el croducto 
ae >a pnirieta cosecha 



MÁS QUE UN ALIMENTO 

Los pobladores andinos suelen asodar a la Pachamatna con la fertilidad. Así b Indica 
Manado Nhntani (1988), inve^igador boliviano especialista en medio ambiente 7 

agricultura, al describir el rito agrícola de los carnavales: "...la tierra ofrece humedad, 
suavidad, fragancia y hambre de recibir la semilla para producir y el hombre brinda 
los ritos propici i torios de feriilidiul. cotuersa con su Pachamativa dándole sus mejores 
oraciones \ cornparte con ella su cxi^uisita coca v ia mcv ir ci iinida". Mstc ritual -en el 
que intervenía ia coca, hoja sagrada de ios incas- era parte dei cicio agrícola que conduía 
con la cosecha y la sdeodóo. 

Como se puede apreciar, parte fundamental de estas costumbres ancestrales consiste en 
ofrecer a la tiem algunos alimentos tedén cosedudos. A menudo^ las papas eran enterradas 
entre piedras calientes, para que la Pachamama pudiera comer antes que los campesinos se 
sirvieran. Esta práctica dio otigen al método de cocinar la comida asándola bajo tierra: la 
pachamanca, el tradicional banquete aiHlnin. l.a evidencia art)ueológica muestra que el 
horno bajo tierra se uso tiiuclio tieni|in antes tic los incas, l.a continuidad de esta actividad 
hasta nuestros ucnipos reilcja el importante rol que la papa ha jugado en el desarrollo del 
mundo andina 
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JUNTO al río llave iPutw», 
una campesina tiende 
sobre el campo las papa^ 
destinadas a la 
elaboración de chuño. 



EN ÍA DIETA DE LOS PUEBLOS ANDINOS, la 
papa cumple un rol esencial. Es kawsay, 
subsistencia, vida. Y ello se debe, además de 
sus cualidades alimentarias, sabor o valor 
nutritivo, a su alto grado de disponibilidad. La 
papa es comida de todos, especialmente de 
los waqcharuna. como se denomina en 
quechua a los pobres. 

La arqueología ha brindado nuevos 
conocimientos sobre el proceso de 
domesticación de la papa, a pesar de que, 
dadas las caraaerísticas del tubérculo, su 
preservación durante los siglos resulta muy 
difícil, sobre todo en zonas lluviosas o 
húmedas. Este no es el caso de los granos, las 
semillas o las partes duras de los fnjtos que 
son, por lo tanto, la fuente principal de los 
arqueólogos para el estudio de la historia de 



los cultivos. Sin duda, la posibilidad de 
conservación de la papa es mayor en zonas 
desérticas y cuevas, lo que ha permitido 
algunos hallazgos de interés. Excavaciones 
efectuadas al sur de Lima han revelado restos 
de este tubérculo que se remontan a los 8000- 
6000 años a. C. 

Si bien la domesticación de la papa fue 
realizada en las tieras altas de la cordillera 
andina, investigaciones actuales sugieren que 
hace unos cuatro milenios, en la costa peruana 
ya se comía una papa similar a la de nuestros 
días. El consumo de la papa se extendería de la 
sierra hacia la costa gracias al intercambio, 
pues los habitantes del litoral no podían 
cultivarla en su entorno desértico. Varias papas 
fosilizadas han sido halladas en asentamientos 
costeños al norte de Lima. Los más numerosos 
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y frecuentes descubrimientos datan del 
periodo Formativo, entre el segundo y el 
primer milenio antes de nuestra era. 

El proceso de domesticación de la papa -en 
el nr^ás amplio sentido- implicó no sólo la 
manipulación botánica de la planta, sino 
también la adecuación del tubérculo al 
consumo humano. El antropólogo japonés 
Nono Yamamoto (1998) ha insistido en este 
punto y ha concluido que ello habria conducido 
a la elaboración del chuño. 

El procesamiento del chuno ha permitido a 
los habitantes del Ande aprovechar una papa 
pequeña y amarga que crece en las altas zonas 
de helada. El sabor amargo es producido por 
unas sustancias tóxicas llamadas 
glicoalcaloídes que, en grandes cantidades, 
pueden llegar a tener un efecto letal. Sin 
embargo, éstos aumentan la capacidad de 
resistencia de la papa a las heladas, lo cual 
hace posible que ésta se desarrolle en 
terrenos muy altos, donde otras plantas 
morirían. 

Al ser estas sustancias solubles al agua 
pjero estables bajo el calor, la toxicidad no llega 
a ser eliminada mediante la cocción. Los 
antiguos pobladores andinos descubrieron que 
esto se lograba más bien a través de un 
procedimiento que. miles de años después, 
todavía sigue vigente. Para ello, es necesario 
un clirrw como el de la puna, seco, con 
temperaturas bajo cero en la noche y muy altas 
en el día. 

El proceso del chufto es el siguiente: se 
seleccionan las papas y se las deja a la 
intemperie, para que se congelen, durante 
varias noches. Luego se depositan en una 
laguna o en un lugar con agua corriente. Al 
cabo de 30 días o n^ás. ya saturadas de 




agua, se las extiende sobre el suelo y se las 
pisotea para eliminar el liquido y desprender 
la cáscara. Rnalmente, se las vuelve a poner 
a la intemperie por unos 1 0 o 1 5 días más. 
Asi, expuestas al sol diurno y a los rigores de 
la helada nocturna, los tubérculos se secan 
completamente. El producto deshidratado 
puede conservarse por muchos meses -y 
aun años- sin estropearse, garantizando su 
disponibilidad como alimento. 

Este proceso nos retorna a los orígenes 
de la papa como alimento y al mismo tiempo 
consolida una suerte de "humanización" del 
tubérculo. Efectivamente, en el imaginario 
colectivo del mundo andino suele 
otorgársele atributos humanos. Incluso se le 
adjudican rasgos anatómicos y sexuales. 

Y es que, gracias al ingenio de los 
primeros habitantes de la sierra, la papa 
forma parte de la familia, siempre está en 
casa. Es lo que se le ofrece al visitante 
cuando llega, y también el regalo que se le 
da cuando parte. Así se celebra su existencia 
y se le consagra como kawsay. vida. 

Luis G. Lumbreras 



UNA MUJER collagua del 
valle del Coica (Arequipa) 
suieta una papa con 
(orma de bebé. 
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El mundo interior 



Ha)' cultifos que con el tiempo han adquirido mi projundo siffiijtcado ritual, l^i papa es uno de 
ellos. Hl antrop('tlogo I jiis Millones, estudioso dt las creencias j costumbres de los patíos Mdhus, 
escribe auna del mundo mé^o asociado a este tubérculo. 



La papa dene una inñuenda decisiva en k construcción de h visión dd 

mundo de los pueblos andinos. En h concepción dd universo andino^ d tubérculo es un 
habitante poc excelencia dd Uku Pacha o mundo mtedor, tierca de gérmenes y cadivetes, dd 

pasado y del futuro. Esta pertenenda d mundo interior se remonta a una era anterior a la 
incaica, la cual debió sintetizar las diversas creencias que imperaban en los Andes. 

I jitrc los \ 6(M) años d. C, en la costa norte del Perú, l:i cultura .Moi hica \ a había 
cstalilccicio una rtlaciori (.ntrc la papa \ el muiiclo sohrcnatijral. listo se acK iertc en su 
cerámica, de carácter cscultóncu, (.|iic cuenta con muchas rcprcücntaciuncs de lu» trutus de la 
tierra. Entre éstas sobresale ana vasija, que se encuentra en d Museo Nadond de 
Arqucolagia, Antropología e Historia en Lima, en forma de papa. Lo interesante de esta 
pieza es que parece que de ella brotaran figuras de seres humanos y animales. El escultor 
aptovechó los "ojos" de la papa para hacer suigjr pequeñas im^gpnes secundarias, lo que 
puede ser interpretado como d nacimiento de los seres de bs pafariHas (cuevas o lagunas), 

lugares claves para el contacto con el Uku Pacha. Recordemos que en los mitos mejor 
divulgados del origen del Tahuantinsux n. Manco Cápac \- Mama Oclln, hijos del dios Sol (¡iiti 
en quechua) salen de las aguas del lago Titicaca, mientras que los hermanos Ayar emergen 
de la cueva de Tampu Tuqu, no muy lejos del Cusco. 

Otnu manifestaciones interesantes sobre la presenciR de la papa en los mitos y rituales 
andinos es encontrada en la tradición de la üKi^ un otqeto que evoca la forma primordid de un 
animd o una planta. En Bolivia se ha recogido d testimonio de que "una iHa de papa [es] una 
piedra igud que la papa misma y se piensa que esta illa apoya d cultivo de la papa" (Arnold y 
Yapita, 19%). Scgiin la campesina aimara Qpriana ApaZA Mamani, cmndo el cóndor, animal 
sagrado, bajci del nevado de Illampu hizo aparecer por primera vez a nuestra planta en la 
comunidad di- í hukiñaspi. .Mlí, la papa floriei(') en un área tériil denonunada W ilasp.n a ilui;ar 
de la ucrra roja), que desde tiempos remotos era conocida por sus piedras en forma de papa. 



UN CHAMANds inicio al 

ritual de la tink^ Ipago a 
la tierra) cor» un "bnntlar 
con los dioses*. Esta 
costumbre, que consisie 
en rociar la tierra con 
'iC;:t O Aangrn de alyjn 
animal, se lerrtonta a 
épocas prehispénicas. 



ALIMENTO DIVINO 

Como en otras dviUzadones arcaicas, k manera andina de controlar a los seres 
adusenatutalcs esa mediante una oottecta odcfatadón dd ritual La ceremonia es d 
afimento de los dioses; cada paso de baile, cada hoja de coca que se masca u o6enda que 
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EVOCANDO a sus 

antepasados incas, mños 
de Maras cel&bran el 
Moray Raym!, una de las 
muchas festividades 
andinas ligadas a los 
ciclos agrícolas. 

Páginas anteriores: 
EN IBARRA (Ecuador). 
una pareja de agricultores 

retorna al hsgar 
cargando un saco oe 
papas: e( premio a otra 
tomada de trabajo. 



se entrega üI tutiíu, dt bc iiacersc siguiendo los pasos que prescribe una practica consagrada por 
h cn^ciófi y que no puede ser iltenda. 

Pan k papa existíaon formas de dtual especfficfls. Se ataban ks raices ooo paja, "con onidus 
nodos y atadixos" (Pérez Bocanegra, 1631). Esto se hada, en ^locas de ayuno y se decfo que d 
nniñeco así fonnado también ayunaba, reforzando k vobntad de absdnenda de quien cumplk 
con d rito máigioa Esta práctica despertó enconados recelos entre los sacerdotes encargados de 
vigilar las supuestas ilcsviacioncs de la te. 1 .a idea de que existiesen formas de penitencia no 
cristiana les rccnrdaha de inmediaio la acri\ idad demoníaca, pues se creía c|ue el dialilo actuaba 
en paralelo con la divinidad v remedaba sus actos. Asi lo vu) el tuncionario cspaiwl Pérez 
Bocanegra, quien en su voluminoso manual dedicado a "administrar a los naturales de este 
reyno" mendona, entre otros, este culto a la papa. 

En nuestros tiempos, en el departamento de Ayacudio, los campesinos sueleo hacer o&endas 
sendDas en d Dk de los Muertos (1 de noviembre): entierran unas hojas de coca, a^ de sebo 
de llama y un poco de chicha junri < cnr. semillas de papa. Sus e]q)ectaliva8 son que la M.adre 
Tierra les conceda una buena cosecha el año venidero. 1.a ceremonia, que en su simpleza tiene un 
sentido prokindo, se llama íi)ü unta larpuy 'siembra de la cabe/a del muerto). Se alude así a la 
creencia lie c|ue la cabe/a sea regeneradora de! cuerpo. .\ ello se debe que, en el conocido mito 
de Inkarri, basu que se haya conservado la cabeza para que la reconstitución del cuerpo sea 
posible. 

En otras partes dd Perú, k celebración de k papa es disdnta. Se hace un sembifc» temprano, 
hada d 30 de agosto^ abriendo de esta manera d ddo t^i^kuAi, espedalroente en k siena nofie 
(Calkjón de Huayks y paite de Conchucos, departamento de Ancash). La época es crítica en 
términos ceremoniales porque coincide con el barbecho, es dedr, con d tiempo en que se 
remueve k tierra, lo cual perturba los dominios de k Pachamama y genera conflictos con d 
Uku Pacha. 

l -n la época de los incas, si la cosecha otrecía algún ejemphir anómalo -papas dobles o 
piadas- áte en recogió como muestn de una bendidda especial (Arriaga, 1 968) y se le 
guardaba con reverenda, pues su ptesenda indicaba que k (értilidad de los campos estaba 
asegu ra da. Durante k G)]onk se pugnó tnúdbnente por erradicar k conservación de estas papas. 
Sin embargo^ estas otras formas de culto, calificadas como idokttks, prevalecieron k costumbre 
ritud pan formar b que hoy conocemos como rd^gjón popular peruana. 



ih)í)i:r i\ti:ri()R 

\o existe mejor recopilación de es las idolatrías que el conjunto de textos sagrados que hizo 
recoger el sacerdote Francisco de Avik alrededor de 1600. Al igud que el Pcpol Vté de los mayas 
(Rednos, 1963; Tbdlock, 1996), estos mitos encontrados en Huarodiití conatitiqren una pequeña 
bíbik tegjond que reúne ks tradiciones ind%enas que sobrevivieron bajo d gobierno colonial. 
De ellas, nos interesa d ki^ cekto que se inick en d c^iitulo quinto y que está dedicado d dios 
Huatiacuri, ihtimaniente vinculado con k papa. 

Su nombre se explica en las primeras l&ieas: "En aquel tiempo, el tal llamado Huatiaciiri, vivfc 
comienilo miserablcnunic: s()lo se alimentaba de papas asadas en la tierra calentada (Imutia o 
huatiya), j por eso le dieron el nombre de Huatiactud" (laylor, 198"). lil relato es un sabroso 
recuento de k competenda entre este dios y su concuikdo, quien al verle con ropas raídas y un 
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EN SANTO TOMÁS 
(Chumbivilcas, Cusco), a 
3.660 metros de altura, 
se celebra cada 21 de 
Junio la fiesta del santo 
patrón Los pobladores 
ofrendan collares de 
papas Y 'labas. 





aspecto menesteroso, se sintió ofcndid<j por su inclusión como miembro de la familia (esto 
ocurre porijuc Fluatiacuri es hijo de otro dios, el poderost) Pariacaca). 

1 iuatiacuri compite de varias formas, todas propuestas por su celoso rival. En primer lugar, 
bebiendo \ bailando; luego, portando vestidos y adornos corporales; más tarde, capturando y 
domando pumas; y tinalmcnte, construyendo y techando una casa en el menor tiempo 
posible, i iabiendo triunfado en codos los desafíos del concuñado, el comedor de papas le 
propone a su vez un último reto: bailar vestidos de kusbma (tvinica) azul y bMara (taparrabo) 
blanco. El hijo de Pariacaca no danza sino que espera a que su ri\'al empiece a hacerlo, y luego 
entra gritando y le asusta, convirticndole en venado. Detengámon<Js un momento en los 
términos de la competencia, Huatiacuri no gana luciendo habilidades de baile mayores que su 
rival, como podría haberse esperado de un dios festivo, sinc) que derrota a su rival con artes 
mágicas. 

Huatiacuri es la personificación de la papa. C'timo dios, su poder yace escondido tras una 
apariencia miserable, pues aparece cubierto de tierra y filamentos que pueden ser vistos como 
andrajos. Pero bajo esa superficie, es capaz de sorprender. .Asimismo, es preciso aclarar que si 
la papa pertenece al mundo interif)r, de ninguna manera es de rango inferior. Se trata más bien 
de la doble condición de los dioses: tan hacedores del bien como del mal; brillantes y a la vez 
oscuros, pero sobre todo poderosos. Desde la intimidad del subsuelo, la papa conversa con 
sus hijos, que somf)s todos nosotros v que contlamos en ella para mantener el equilibrio de los 
mundos que conforman el universo andino. 
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El origen 



CUENTA UNA VIEJA LEYENDA ANDINA que 
los hombres cultK/adores de la quinua 
dominaron durante muchos años a los 
pueblos de las tierras altas y, a fin de 
dejarlos morir lentamente, les fueron 
disminuyendo la ración de alimentos para 
elkDs y sus hijos. Ya al borde de la muerte 
los pobres clamaron al cielo y Dios les 
entregó unas semillas carnosas y 
redondeadas, las cuales, después de 
sembradas, se convirtieron en hermosas 
matas que tiñeron de morado las gélidas 
punas con sus flores. Los dominadores no 
se opusieron al cultivo, con la mañosa 
esperanza de cosecharlo todo para ellos, 
llegada la oportunidad. En efecto, cuando 
las plantas se amarilíaron y los frutos 
parecieron maduros, los opresores segaron 



los campos y se llevaron todo lo que juzgaron 
era una óptima cosecha. Desconsolados y 
moribundos de hambre, los vencidos pidieron 
otra vez clemencia al cielo y una voz les dijo 
desde las alturas: "Remuevan la tierra y saquen 
los fnjtos, que allí los he escondido para burlar 
a los hombres nnalos y enaltecer a los buenos". 

Y así fue, debajo del suelo estaban las 
hermosas papas, que fueron recogidas y 
guardadas en estricto secreto. Cada mañana, 
los hombres de las punas añadieron a su dieta 
empobrecida una porción de papas y pronto 
se restablecieron, cobraron fuerzas y atacaron 
a los invasores que, viéndose vencidos, 
huyeron para no regresar jamás a perturbar la 
paz de las montañas. 

Walter H. Wust 

(Basado en un ntito racop>iado en ijs aixutifí ü« 
Andahuaylas. Apurimac. F^ú) 




VESTIDAS como guerreras impenales. campesinas ae Maras expresan su regocijo duranio el tc-si-vai del .Vutay Rayi^n. 
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Historias sin tiempo 



Fmumá» Cédísit tí m mtimirujam que ha áiékado gran parte it m estam áe mo ú 
estudiar </ im tnuSdmii de las píanUa asi amo s» ia^wrtaada pan ios pueblos que dependen de 
eüas para su stAsisteneiaj meémia. En esta ^xrtKmdad, nos brinda una atterprstOaón persona/ 
de hs nátosj mtmhns t^dc^ en tomo a ia AisUma de ¡a popa. 

Hubo una pausa en la temblé guerra fratricida que Ubtabon Huáscar 

7 Atahualpo, lucha que ya dutaba varios aik». Atahua^ onknó una desmovilización casi 
total de las tropas y puso a hombres y mujeres a traljajar en la tierra fértil. 

Tal como correspondía a su rol de Inca, por el cual tanto luchaba, Atahualpa se 
encamine » hacia los campos de papas maduras para la ceremonia de la cosecha. Una \ ez 
allí, erin-iido v con las piernas liien abiertas, hundió la lampa de oro alrededor tic la planta 
escogida para el ritual y la arrancó con un tuerte lirón, mostrando al aire las raices 
preñadas de tubérculos. Después, con manos hábiles, tomó de uno en uno los frutos de la 
tietia y los deposiió sobie el manto extendido por el sacerdote. ¡Hádud ¡HaidMd ¡Hm&d 
fHai&ifLas canciones del pueblo unido iban y venían ritmadas por lampas y azadas c¡ue 
rompíanla tiena. 

La escena estaba engarzada en un hori/onte cjue armoni/nba e l verde de los maizales en 
las amplias terrazas COn d pallar henchido y fértil en la humedad del surco. Algunt)s retoños 
tardíos abrían heridas en la tierra negra, el humo ix-rt'umatlo tic la inak/a incendiada 
borroneaba las linca*; ilc los campos. Las parcela^ se mnstrahan rcbusantcv de ch(>clos, 
papas y tjuinua, con unas cuantas perezosas flores de la papa tcxlavía adtjrmUadas en el 
borde sensual dd viento en medio de un levtrfotao de alas n^as y amarillas y el gorjeo de 
los jilgiiefos. La luz cálida dd sed ihiminaba la lana tejida de mil cenotes antes del hilada 

Asf era y así es todavía en los valles interandinos y en las bandas verdes de los ríos 
costeños. Pero d enluce es crud en la puna brava, dura y frío, con la noche helada de la 
escaidia qudstadiza y d día bajo el sol desnudo^ sin filtro de nubes. 

La cabaña esta techada con manojos de ichu y sus paredes están formadas por piedras 
cortadas Inirdamente. Hay un pequeño corral para la llama v para el caballo lanudo ilc 
nuestros iiem]->os. I .n un rincón se cncojíe media docena de i',allinus serr:inas, con las 
plumas esponjadas por el trio mientras ia mujer mue\'e Lt olla donde prepara el chuño. 

El hombre regresa cansado arreando unas ovejas &mfflcas y cargando su cosedia dd 
dúu una brazada de papas amargas. Es d único alimento cosechable en la puna Iwava y 
tendrá (jue desamaigado en las noches gélidas y en los dbs incendiados de luz 
desvergonzada, bajo las pisadas encallecidas que van formando d chuito y la p^ seca, 
hijos de las sabias técnicas ancestrales. 



COMUNERAS cusquenas 
terminan de cocinar las 
papas cosechadas en los 
campos de n$ae. Cusco. 
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DIÁLOGO CON LOS DIOSES 

Es el tiempo de la papa. Un periodo de 80 tí^x» dunuite d cual se ha extraído de los suecos 
proñuidos el alimento y la eneig^ que d Oteador puso al servido dd ser humana Mama 
Quilla denomin.ihan n la luna, dueña y señora de la fertilidad Y así comu fecundaba a las 

mujeres, también hacía germinar a la tierra, ia Pachamamn ijue nos daba las papas a la hora de 
la cosecha, mrtmenro en el que las batallas rituales ya habían dinmidu, con sudor y sangre, las 
rivalidades tribales por los p.ijiales. 

Sin duda, hay una continuidad en estas luchas reales y simbólicas, m<)ti\adas por una \ iril 
defensa de los derechos ancestrales, lin \ erdad, no existe d tiempo para las tierras de papas. 
Su significadón cultural, sus leyendas y sus implicadones románticas, sus aventuras en otras 
nadones, sus triunfos y su presencia se advierten durante 8,000 años. 

La comunidad conserva costumbres y cuentos muy antiguos, oidos en la voz cascada de los 
viejos y a traívés de los cuales interpreta d mundos más allá de los ñios datos ot^etivos que 
brindan los senados. Campos, pampas, chacras, ceños, fuentes, ríos de este duro mundo 
adquieren alma e individualidad y reeligieran su señotfa. El hombre del campo es devorado 
por las fauces de! riempo v de pronto se encuentra dialoj^ando con los dioses y con las tribus 
ancestrales. 1.a papa es su testigo mudo, su fiel observador a través de! paso de los siglos. 

lü laberintf) del tiempo mítico es insondable. I'.stá perdido en la protundidiid dt' Ins siglos v 
llega a nosotros con ropaje de mitos y cuentos fabulosos. Allí está la liistoria de la mujer que 
era la üdca solneviviente de la pobreza total que asoló a los primeros andinos. EDa malvivía 
en ka arenas secas dd desierto y se quedó un dü dormida al calor dd sol Y asi fue fecundada 
y tuvo un hi)a Pero d joven vastago no resisrió y murió. Sus restos quedaron dispersos sobre 
la tierra y de sus dientes creció d maíz, de sus latgos y Mancos huesos suigió la yuca, de sus 
molleros nacieron ios camotes, y de sus testículos brotaron las papas. Lo mismo ocurrió con 
sus <^os, manos y cabeza, poblándose la tierra de plantas alimenticias, para que los hombres 
minea volvieran a morir de hambre. 

En aquella lejana época mítica, \'iracocha Pac!iacaniac, el dios crcador-tevitaüzador del 
mundo, hacedor de la matcna \ del nempo, mando a sus dos hiios -Imai Maman y 'l<K"apu— 
a visitar estas derras. Ix-s ordeno (.|ue observaran todas las plantas y vegetales de aquel 
mundo en el que vivían los humanos y que las clasifica,scn y cstudia,scn, mostrando a los 
pobkdotes cuáles eran las buenas y cuáles las malas, cuáles las nutritivas y medicinales y 
cuáles las venenosas. También les encomendó tfne instruyeran a varones y mxqeies acerca de 
su forma de cultivo^ de manera que nunca fdtasen y que d hombre creado por él supiese 
emplearlas para su beneficia 



PORTEADORES del 
Camino Inca nimbo a la 
dudadela de Machu 

Picchu iCu.scoi Los incas 
uiilí2at>an esta antigua 
v(a para transportar, entre 
otras cosas, sus 
alimentos. 

Páginas antetiores: 
LAARTESANARosade 

Pillaca moldea Lna 
figurilla para un re;dblo. 
pieza artesanal por 
excelancia de Ayacucho. 
La masa es una mezcla 

de píipíi herv üu cari 
yeso, que luego se 
ootorea con anilina. 



RIQUEZA SIN FIN 

I ^ papa es múkiple: más de 200 especies botánicas i|uc crecen en nuestras serranías; .5,000 
variedades distintas para tfxlos los climas, suelos, requenmientos, tradiciones, leyendas y 
p<:)emas. Má« de mil \ocablos para designarla a lo largo y ancho del territorio reflejan la íntima 
relación del ser humano con este tulK-rculo. 

Durante los uhános 150 años, un puñado de hombres amantes de la naturaleza se ha 
adentrado en sitios esconcfidos^ casi inalcanzables, rastreando la diversidad de la pa^ 
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Son típos valientes y rudos, de afiladt» intelecto -como Nikolai V'av'ilov y ('arlos Ochoa- 
cjuc jxrnetraron en la puna \ en las alias quebradas, desafiando el prnlcr del frío y los rigores 
del sol desnudo. 

Más allá de su papel fundamental como fuente de subsistencia, la gente ha encontrado muchos 
usos para la papa: curan las úlceras gástricas bebiendo el jugo de Li papa cruda; detienen el 
sangrado de las heridas con emplastes de papa cruda; alivian el dolor reumático con máscaras 
calientes de puré de papa; reducen el hinchazón con una infusión de hojas de papa; curan las 
mordeduras de insectos con rebanadas de papa cruda; alivian el dolor de las t|uemaduras con 
emplastes de papa cruda rayada; disuelven los cálculos renales tomando jugo de papa; alivian 
los dolores de cabeza colocando rebanadas de papa sobre la sien, y previenen las arrugas 
faciales usando una máscara de puré de papa en la noche, 

1^1 riqueza del tubérculo se refleja en su estrecha relación con el hombre. Hstc vínculo 
nos hace remontar a aquel ciemp) en el «.|uc los habitantes de los Andes encontraron en la 
papa la fuente de su sustento y las raíces ancestrales de su existencia. Cuando los españoles 
llegaron a esta parte del continente americano y se internaron en los Andes, tardaron en 
descubrir el valor de la papa. Cegados por el oro y la plata que vislumbraban en sus sueños no 
se percataron de que los tubérculos que cosechaban los agricultores incas eran el verdadero 
tesoro y uno de los dones más mara\nllosos de la tierra. 



UNA CARAVANA de 
llamas ctuza los caminos 
del Valle del Coica 
cargando papas. La 
existencia de camélidos 
como fuerza de 
transpone propició la 
difusión de la papa en 
\a costa. 
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Una vida por las 



plantas 



MÁS DE MEDIO SIGLO DESPUÉS de su 
muerte, el científico njso Nikolai I. Vavilov 
continúa cosechando alabanzas e inspirando 
respeto en todo el nnundo. Se le recuerda 
tanto por su trabajo pionero como botánico, 
como por las trágicas circunstancias de su 
muerte. 

El interés de Vavilov por las plantas se 
remonta a su infancia transcurrida en Moscú, 
donde nació en 1887, Según su biógrafo Barry 
Mendel Cohén (1990). él ya había reunido y 
organizado su primera colección de plantas 
cuando niño. 

Después de graduarse en el Instituto de 
Agricultura ruso y estudiar varios años en 
Europa, el joven científico consiguió un puesto 
como jefe del Departamento de Botánica 
Aplicada en el Comité Científico de San 
Petersburgo. Allí trabajó como biólogo, 
botánico Y genetista, sin interrumpir su labor 
durante la Primera Guerra Mundial, la 
Revolución Rusa y los primeros y turbulentos 
años de la Unión Soviética, llegando a 
transformar a ese departamento en el centro 
de investigación de cultivos más importante del 
planeta, el N. I. Vavilov Institute of Plant Industry. 

Vavilov fue Una mezcla de cientifico, 
aventurero y diplomático. Entre 1916 y 1940 
realizó nnás de 100 misiones de recolección de 
plantas en 64 países. Exploró África y Asia, y 
viajó a desconocidas regiones de los Andes y 
los Himalayas. Bajo su liderazgo. el instituto 
recolectó más de 200,000 muestras de 
semillas durante aproximadamente dos 
décadas de trabajo ininterrumpido. Su labor lo 
llevó a lugares ignotos de los Andes y de lo 
que ahora es Afganistán. 

Mientras la Unión Soviética se volvía cada 
vez rríás totalitaria bajo el mandato de Stalin. 



las autoridades gubernamentales se mostraron 
cautelosas respecto al trabajo que Vavilov y sus 
seguidores desarrollaban en genética. 

Alegando que esta disciplina atentaba una 
creencia en las "inr«tas diferencias de clase", 
el régimen comenzó a purgar científicos en los 
años treinta. Vavilov fue perdiendo el favor del 
mismo hasta que finalmente cayó en 
desgracia, siendo arrestado en 1940. 

Los estudiantes de Vavilov prosiguieron su 
obra después de su detención. Luego, cuando 
la invasión alemana a la Unión Soviética, a 
comienzos de los cuarenta, varios de sus 
colegas perecieron de hambre durante el 
asedio, prefiriendo morir antes que alimentarse 
de las muestras de la colección de semillas 
que custodiaban. Vavilov falleció en la cárcel 
hacia 1943. probablemente de inanición. 

Sin duda, lo que se constituyó en la mayor 
contribución científica de Vavilov fue su teoría 
sobre los "centros de origen" de las plantas. 
Rechazando la creencia general de que la 
agricultura había surgido en la cuenca de los 
ríos Tigris y Éufrates. Vavilov postulaba que los 
cultivos se habían originado en ocho centros 
distintos e identificables, todos ellos 
localizados cerca de altas cordilleras. 

Vavilov sostenía que el grado de diversidad 
de un cultivo en un área determinada era un 
buen indicador para establecer la antigüedad 
del mismo en ese lugar En Etiopia encontró 
cientos de variedades de trigo, mientras que 
en un pequeño pueblo de las afueras de 
Guadalajara, en México, halló más variedades 
de maiz que en toda Norteamérica, Fue él 
quien postuló que la papa se había originado 
en los Andes peruanos, teoría que se ha 
mantenido vigente hasta la actualidad. 

Lucien O. Chauvin 
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La siembra de los incas 
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SIEMBRA de papa y oca 
Dibujo dol cronista 
Guamán Poma de Ayala. 
siglo XVII 



Rn el Valle Sagradf) de los Incas, donde 
liis nubes iiciirician las cumbres, la comunidad 
indígena de Pisac (Cusco) continúa una 
tradición ancestral. Esta consiste en abrir surcos 
para la siembra de papa a polfH.' de fheikJ takJla, 
una herramienta c¡ue precedió por varios siglos 
al arado con hueves traído por los españoles. 

lis setiembre y los comuneros de Ampay 
están listos para celebrar el ayni, el antiguo rito 
del trabajo compartida Un rexoielo de ponchos 
y chullos asciende por la ladera. Son los 
campesinos que llevan sus cliaki taklías y semillas 
de papa, acompañados por el ritmo de quenas y 
tambores. No faltan las jarras de chicha fresca 
de maíx. ni las hojas sagradas de ccKa, elementos 
básicos del ceremonial con el que se les pedirá a 
los dioses de la montaña permiso |>ara iniciar la 
siembra. 

Comenzada la ceremonia, las papas son 
nxriadas con chicha. Se escoge una papa y una 
hoja de coca, pues ambas serán sembradas en 
unión simbólicx la)s comuneros brindan y se 
di\nden en trios. 1^ música marca el ritmo de la 
siembra. \-.\ hombre salta enérgicamente sobre 
SU chakj taklla, hundiendo la cuchilla en la tierra. 
En el surco abierto, una de las personas en tierra 
una papita mientras que la otra coloca abono de 
estiércol de carnero. |j> faena se repite hasta 
cubrir el área de un an<lén, pasando luego al 
siguiente, de abajo hacia arriba. 

.\1 finalizar la siembra, las mujeres o mamachas 
sirven sus potajes de arvejas, olluco, harina de 
cebada, tortillas de maíz, cuy, quínua y maíz 
tostado. Todo es compartido en un mismo tazón 
rebosante. !-a música invita a la danza y la fiesta 
promete ser muy lat^. 
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COM BLifi. lU V if. 
comuneros de Ampay 
ofrecen papas semilla a la 
Pachamama antes de la 
siembra 
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l.t Pvi's'ñaaiu»!» US Andes 

1 aterial 
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CON MILES de años de 
tradición agrícola, las 
comunidades de Pisac 
Siguen sembrando con 
chaki takila, 
aprovechando cada 
espacio de sus 
empinados andenes de 
cultivo. 
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UNA VEZ SEMBRADOS 
todos los andeoos. las 
papas sobrantes sirven 
como alimento en un 
preludio de fiesta. 
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El ritual deljatha Katu 
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Debido a la extirpación de idolatrías 
emprendida por los españoles, el poblador 
antlino mimetizó sus ritos con las festividades 
católicas, fusionándolos secretamente para que 
sobrcvi\'an. 

ni primer lunes del carnaval, a orillas del lago 
Titicaca (en el altiplano |Tcruano-boliviano), el 
pueblo aimara celebra el ritual familiar del jatha 
Katu, i]ue sif^tlca "atrapar semillas", lis un 
intercambio sagrado de regalos entre los 
campesinos y la Pachamama. Según la creencia, 
este pago a la tierra permitirá que las cosechas 
sean abundantes. 

I a jornada del Jatha Katu se inicia al 
amanecer, mientras se aguarda que amaine la 
llu\na de mediados de marzo. Luego, las mujeres 
i'xticnden sus mantos sobre el suelo y adornan 
con flores los sombreros de todos los miembros 
de la familia. Después, todos se colocan 
guirnaldas de serpentina y se arrojan confeti 
sobre la cabeza, unos a otros, hasta que relucen 
de colores. Rntonccs, las mujeres se dirigen hacia 
la parcela de tierra, sacan algunas papilas de las 
raíces y las acomodan con dulzura sobre los 
mantos, df)nde se les nicía \-ino. En su lugar, en 
el terreno, ponen un membrillo y hojas de coca, a 
manera de ofrenda o pago. I-i planta es rodeada 
con serpentinas y salpicada de confeti, mientras 
suena la inúsica de las quenas que soplan los 
hombres. 1 .a tierra ha dado y ha recibido. 

Las papas son Ue\°adas a la casa, donde 
\-uelven a ser puestas s<íbre mantos y rociadas 
con vino, pétalos de flores y hojas de coca. I .os 
tubérculos son bendecidos por el jefe de la 
tamilia, luegt) por sus hijos varones, su esposa y 
sus hijas. Posteriormente, se recibe a los amigos 
cercanos, con quienes se compartirá bailes, 
libaciones y visitas a otras chacras hasta el final 
del día, en un ambiente de gran confraternidad. 



Fj.mk m ihi JmiisKui 
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EN LNA TRADICION OB 
dar y recibir, las 
celebraciones comienzan 
con ofrendas -coca, 
chicha, serpenlina y 
frutas- a cambio de las 
primeras semillas. 
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AL DAR por concluido el 
Jatha Katu. el anciano 
aimara Juan de Dios 
Mamaní preside el ritual 
con rezos, tanto al dios 
de los cristianos como al 
apu lllimani 
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Carnaval en el lago 




TIEMPO de labranza. 
Guamán Poma de Ayala 



Aislada en el cora/ón del lago Titicaca, 
se ubin k comonidad quedina de Taqiúle 
(túz de 12 kflátnetros cuadrados, en Puno^ 
PenS). Considecada como una sociedad que 
defiende con tenacíHad k puieza de sus 
costumbres, se resiste a mczckr su sangre 
con la de los foráneos. Finiré sus ritos 
ancestrales destaca el carna\ al, símbolo de k 
alegría del pueblo que contempla sus cultivos 
en plena floración. 

Bajo d mando de sus noajiaq, los sek 
^U8 de k isk piepatan ks con^atsas 
Suena k música de quenas, piiiq$^K (fkutas), 
machus (quenas gtandes), cuernos y tambores 
mientras los danzantes y nnkicos cdebcan k 

abundancia que reina en sus parcelas. 

Son 2,(KHi lacjuilcños llenos de ali;anil>ia. 
I>os niiA iniicntüs de sus danzas imitan cl 
trabajo que se realiza cuando se deshacen ks 
ftrjíMro bbques de tiena. Las mujeres lucen 
hertnosos vestidos que reflqan los colores de 
los campos de papa en flor. 

dda dk de canunmi empieza cuando el 
anfitrión l>usca a su comparsa v le incita a 
comer las papas, a beber cerveza v 
aguardiente. i.as autondades presiden las 
ceremonias del Miércoles de Ceniza, dk 
pcindpal de k festividad Las con^iarsas 
confluyen en k Plaza de Armas para 
expresar su gratitud a k FBchamama. 



EL CARNAVAL de Taquiie 

st 'estoja cjando los 
cultivos están en 
preparación para la 
cosecha de abrlL 
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EL DÍA centra; del 
carnaval las comparsas 
concursan por el pnmer 
puesto ae dantas. La 
fiesta es presidida por 
las autoridades de los 
seis ayilus 
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CAE LA TARDE, una 
familia laquileña prepara 
varios tipos de papas 
para ofrecerlas a sus 
vecinos y corn pañeros 
de comparsa. 
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DESPUES de la fiesta. 
Pedro Donasco 
inspecciona sus papales 
que se elevan sobre las 
aguas sagradas del 
lago Titicaca. 
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Tiempo de cosecha 
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COSECHA de papasen 
tiempo de los incas. 
Guamán Poma de Ayala. 



Fn abril, los campos de papa de San José 
de Aymará (Huancavdica, Peni), ubicados a 
3,9UO metros de altura, están listos para la 
cosecha. Ésta es muy especial, pues consta de 
1 ,2(M) variedades de papas nativas provistas por 
el CIP. Con ellas, los pobladores plantarán su 
propio banco de genes. 

Muchas de estas "papas regalo", como suelen 
llamarlas, han desaparecido de los campos por 
causas ilivcrsas. Ko sólo han padecido 
enfermctlailcs, plagas y cambios climáticos, 
como aquellos asociados con el fenómeno de lÜ 
Niño. El abandono de las tierras, ocasionado 
por el terrorismo o bien por la migración a 
centros urbanos, también ha determinado que 
los agricultores abandonen sus campos. 

Desde hace \'ari(js años, el CIP ha estado 
trabajando en lo que el curador del banco de 
genes, Zósimo Huamán, denomina "la 
repatriación de las papas nativas". Para ello se 
recurre al banco de semillas de la institución, 
cuyo material posee una alta calidad fitosanitaria. 
Esto reduce significativamente las pértiidas 
ocasionadas por enfermedades y aumenta el 
rendimiento de los campos entre un 20 y 40 por 
ciento. 

Mientras San jóse de Aymará prosigue con su 
cosecha, sus vecinos de Pucará, al otro lado del 
cerro obtienen una infinidad de las clásicas 
papas Yungay. F-l rito de la cosecha anima las 
quebradas y el esfuerzo compartido reconforta 
el espíritu de los campesinos. Al finalizar el día 
se apilan los sacos rebosantes de tubérculos que 
viajarán ptjr las trochas dibujadas con trazos 
polvorientos sobre el techo de los Andes. L ñas 
veces el transporte se realiza a lomo de llama, 
otras en cantiones, pero el destino de las papas 
es el mismo: el mercado de Muancayo, la gran 
despensa que abastece a la capital. 
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SAN JÜit Ufc AYVIAHA 
en plena cosecha de 
papas nativas. Los 
campesinos mantienen 
unas 240 variedades en 
su banco comunal, 
renovándolas con el 
n^aterial del CIP 
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CAMPESINOS de la 
comunidad de Pucará, 
Huancayo. escogen las 
papas siguiendo el 
método de ayoi, un 
esfuerzo compartido de 
cada grupo familiar. 
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AL FINAL de la jornada, 
los sacos de papa son 
cosidos con entusiasmo 
ante la promesa de una 
buena venta, luego son 
transportados en llamas 
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JUAN HERNANDEZ, el 
más ¡oven de una familia 
de agricultores de Santa 
Marta de Cuba, en El 
Carchi, comparte las 
labores de la cosecha 

Página opuesta: 
CADA AÑO. San Pedro 
sale a las calles de 
Cnstóbal Colón para 
presidir el campeonato 
de fútbol local 



San Pedro, la papa y el fútbol 



L'n-a extraña procesi('>n parte de la 
inmaculada iglesia de Cristóbal (Itjlón, en la 
región ecuatoriana de MI (Carchi, portando en 
andas a San Pedro. La imagen viste de oro y 
granate, v aunque los cuatro cargadores lucen 
la indumentaria característica de los 
futbolistas, una mezcla de te y entusiasmo 
asoma en sus rostros. Rcjciados con agua 
bendita y llevando la pelota, más de un 
centenar de agricultores acompaña la 
procesión luego de soportar duras jornadas en 
sus papales. I lan hecho una pausa en las 
faenas para rendir culto a su santo patrono y 
disputar un torneo de ftitbol. .\ lo largo del 
día, luego de la habitual feria de los sábados 
los equipos de San Gabriel, Oistóbal (Jolón, 
Santa Marta de ("uba, Julián .\ndradc, Huaca y 
I^» IJbertad, competirán por la copa San 
Pedro. 

En El Carchi la papa es un cultivo de 
primer orden y sinónimo de prosperidad. Un 
índice de ello se advierte en el nivel de 



educación de los agricultores, de los cuales 
sólo el 8 por ciento de la población es 
anakabeta, tnicntras que el promedio para 
América latina y el (Caribe (a diciembre de 
1998) es de 13 por ciento, según el Instituto 
Internacional de Alfabetización. .\unt|ue la 
papa debe resistir las peculiaridades del clima, 
la lluvia excesiva y las plagas, la promesa de 
jugosos beneficios hace que cientos de 
familias asuman el reto. Como bien dice la 
sabiduría Ujcal: "La papa es como la lotería: si 
la pegas te espera carro nuevo; si no la pegas 
te quedas sin nada". 

Todos los viernes y sábados, docenas de 
revendedores que llevan gruesos fajos de 
dinero aguardan la llegada de camiones de los 
productores, cargados con papas para la venta 
(la más cotizada es la llamada "Sú|>cr 
echóla"). En estas ferias se fija el precio de los 
mercados de El Carchi, Cotopa)d, 
Chimborazo, Cañar y Pichincha, los 
principales centros paperos de Ecuador. 
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CADA VIERNES entra en juego la oferta, demanda v negociación en la fena papera de San Gabriel 




TRASLADO de alimentos 
hacia los depósitos. 
Guarnan Poma de Ayala. 
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Un don universal 



/:>/ el mundo de ¡a pupa. Carlos Ocboa no necesita presentación. Taxonomista, creador de 
miifvas i'.cpiah' v explnnidor, su mnwinñento de la riquei^ genética de este cultivo ha llenado 
rtuíimeiics. \niil ¡ o/uparte algp de ello ton nosotros, asi como un breit recuento de su vida 
dedicada a iu papa. 



í Ic dedicado gmn parte de ini \ ida al estudio, exploración y mcioramienio 
íífncticd df la papa. Tenía varios motivos para hacerlo. Fl primero era el sentimiento de 
orgullo cjue he sentido al ver la gran imporianria que esri.- cliIiíxo, oriundo tk los Andes, 
adquirió en la histona de la humanidad. Este orgullo iba acompañado de mi con% icción de- 
que h oontzibucíóa de la papa podh ser niudio más grande, con los esfuetzos meieddos. 
Fleto quizá la tazón principal yada en d teconodmiento de este tobétculo como un anna 
dedsíva -pata mudios pud>lo8- en la lucha conna d peor enemigo de la humanidad: d 
hambrCi 

Hace tan sólo 500 años nada hacía suponer que un tubérculo que servía de sustento 
principa! a los pobladores de los .\ndcs se convertiría en una de las comidas más populares del 
planeta. Hoy en día, el cultivo de la papa ocupa el cuarto ktgar en importanci; el mundo 
después del tngo, maíz y arroz. 1 uera del consumo directo, tiene múltiples .ipliLiicKines en la 
industria: se empica en la fabricación de almidón, paj-n;!, adhesivos para te.\tilena, en el 
procesamiento de alimentos baios de grasa, en panadería, pastelería, heladei^ cosmetologia, 
farmacopea y purificaddn de agua. 

La pqM pertenece a la fiunilia de las scJadkeas, al igual que otras plantas de interés 
mundial como d tomate, la bctci^ena, d i^í y d taboca Los antiguos habitantes de los i\ndes 
domesticaron alrededor de 30 especíe<i que producen raices o tidxtailos comestibles. Sin 
embargo^ la pqia es la única que ha alcanzado una trascendencia intemadonaL 



FLORES de pai>a 
en las csrcaniss de 
la ciudad del Cusco, 
lugar de nacimiento de 
Carlos Ochoa. 



Ij\s rutas oh 1.a papa 

Este tubérculo ha resultado ser una crucial fueiue de eneigh para numerosas sodedades a lo 
largo de los tiempos. De la misma manera, su carencia ha ocasionado grandes desastres 
sodoeoonómicos en determinados momentos de la historia, como ocurrió en Irlanda entre 
1845 y 1848. En esos años, la dieta dd pueblo irlandés estaba basada casi exdusivamente en d 

monocultivo de la papa con un bagaje genético muy pobre Y es que las (Mipas que Ikjpuon a 
Europa y /Vmérica del Norte procedentes de Sudaménca constítuyetoa una muestra mínima 
de la gran diversidad biológica que existe en este culti\ (K 

Cuando la plaga del uzon tardío lleg<') a Irlanda no encontró ningtrna resistencia dada la 
ausencia de defensa genética en las plantas de papa que eran cultivadas allí. Trágicamente se 
descubrió que este agente letal taái d poder de acabar con un campo de cuhivo a una 
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DIBUJO de la "papa de 
Darwin" o Solanum 
tuberosum linneus 
realizado por 
Carlos Ochoa. 

Página opuesta: 




CARLOS OCHOA ha 

realizado Cientos de 
dibuios de sus hallazgoe, 
como la Sokmum 

me gis !a cro'ohurri. 
desc ju<er!a un MadiO 
Cruz {Tupiza, Boliviana 
4.200 metros de attura. 



vrloriHad 100 veces mayor que la de cualquier otro hongo, bacteria o virus. En consecuencia, se 
desató una hambruna sin precedentes. 

la papa cultivada fue vista por pdmeta vcK por k)s españoles en d valk 
provincia de Vélez (Coloiribia) en 1 537. Este hecho fue tefiaido por d cronista español Pedio 
Qeza de León, qden en su histoda publicada en Sevilh en 1553 añadió que d inisiiio k vio en 
Quito Ecuador), así como en Popayán y Pasto (C:olombk). No obstante, la primera refeienda 
escrita se encueau en una publicación de 1352 cuyo autor es Prancisco liópezdeGomata. 

No se sabe con exactitud la techa de introducci(')n de la papa en pAiropa, aunque se 
presume que debió realizarse hacia la segunda mitad del siglcj W'i. 'iatninico ^-e conoce la 
localidad de donde provenía ni el nombre de quien la trasladó. IDurante algún ncmjx) se pensó 
que Sir Waltcr Raleigh y Sir Ftands Drake fueron los introductores de la papa en Inglatcrni 
pero, más alü de la leyenda que envuelve a los coisaiíos, no existe ntngiina certidumbce al 
respecta En todo casoii la evidencia de los hechos permite señalar que la primera vúi de 
ir^gneso fue a través de Rspafla. 

Entre los documentos que corroboran esta teoiía figura un registro notarial hecho en 
Tenerife (Islas Canarias) en 1565, en d cual consta el embarque de sacos de papas, producidas 
allí, con destino a Amberes, puerto de Bélgica. Por lo tanto, se deduce que d cultivo dd 
tubérculo en esas islas ya se había establecido con alguna anterioridad. Otro testimonio español 
data de lü"'-'^ v refiere la adquisicitm de este producto por el 1 lospir.il de la Sangre en Sevilla. 

Asimismo, se ci im¡ir()i)a(.ii > i]w en Belgic.i. en 158^, el pretecio de Mons. Felipe Sivry, 
recibió un obsequio de papas de parte de un amigo del embajador del V'aucano. 
Aparentemente, éstas haUan llegado a Italia, procedones de España. Al año siguiente, d 
fundonario belga le envió d botánico Gunlus Clusius, a la sazón en Viena, dos tubérculos jr un 
firuto de la planta. En 1589, d propio Svry le r^alo a este científico una aaiasda de una ¡danta 
de papñ pintada por d misma 

En 1590, d botánico sui/o Pierre Bahuin remitió a Clusius dos ilustradones de la papa. Más 
tarde, en I .^06, publicó 8u obra Pbftapüuix donde se la describe por primera vez bajo d nombre 
de SitLintim íiihtrosiiw, nombre que hasta hov se conserva. 

Orr.is cMtlcnciLis imhcan que la papa tue introducid.i er. I rancia hacia 1601), gracias a Bahuin. 
I.uegci, en i. los iiígleses la llevaron a las islas Bermudas. De allí fue trasladada a N'irgmia 
(lísudos L nido.s) en 1621. A Irlanda, donde tanta importancia alcanzaría, la papa debió arribar 
hada 1625. A mediados dd s%b XVm pasarte de Escocia a Noruega, Sueda y Dinamarca y, 
por última d terminar d sii^ pasado y comenzar d actual, se expandiría por casi todo d este 
de Europa. 



SORPRl \ ni 'XTE DIVERSIDAD 

En los Andes existe una gran divetsidad de especies de papa. Se considera que entre las 
cultivadas, Svltinnm íteiiohmiim es la más antigua, siendo por lo tanto la "madre" de todas. Sin 
embargo, Snlaisum lubrroaum es la que más se ha extendido en el mundo. 

1.a mayor diversidad genética de la papa se observa entre la Cordillera Blanca de los Andes 
centrales del Perú \ las vecindades dd lago Titícaca, d noroeste de Bolivia, es decir, entre los 9 y 
17 grados de latitud sur. Esta es la única zona andina en k que se aprecia la totalidad de eqxdes 
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cultivadas. I.o más probable es que allí se haya originadf) y domcsricadt) la papa 7()(X) años a, C 
Son nueve las especies de papa cultivadas reconocidas, y éstas se encuentran principalmente en 
las altas serranías y altiplanicies andinas, entre los 3,000 y 4,000 metros de altitud. No es raro 
encontrar a cuatro o cinco de ellas crccicndt) juntas en pequeñas parcelas, sembradas por 
campcsint)s indígenas. 

Sin embargo, la diversidad biológica no se limita a las especies cultivadas. Ilxistc un 
complejo grupo de especies silvestres no comestibles {alrededí)r de 2<K)). Éstas se encuentran 
en estado natural desde el sur de Estados Unidos hasta las regiones australes de Chile. Su 
amplia gama de diversidad genética ofrece la posibilidad de descubrir en ellas fuentes de 
resistencia a numen)sos factores climáticos o patógenos que atacan el cultivo. Estos genes 
pueden ser aprovechados para la creación de nuevas variedades. Por ejemplo, México nos ha 
dado la Soltimim ¿enínsiim, importante fuente de resistencia al tizón tardío cuyos genes se 
encuentran en la gran maytiría de variedades comerciales en uso hoy en tlía. De Perú y Botivia 
hemos recibido la Soldniim jciiiile, especie resistente a las heladas. 

Ijis papas silvestres crecen en diferentes suelos y climas, tanto en los lugares secos y 
desérticos de la costa peruana, casi al nivel del mar, como en los valles interandinos 
comprendidos entre los 2,500 y .3,40í) metros de altitud. Zonas del sur del Perú como el Valle 
Sagrado del (^usco y muchas otras son particularmente ricas en especies silvestres. Éstas 
escasean en lugares de clima frío como las punas. En contraste, en las regiones húmedas y 
cálidas del tn')pico, con vegetaci<>n abundante y una temperatura que oscila entre los 



LA DIVERSIDAD biológica 
<Je la papa se refleja en 
inusitadas formas y 
colares. 
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20 y 25 gtados, se encuentxan algunas papas silvestxes que pueden tesultar muy valiosas pan la 

ciencia, tales como la Solanum urubambae que habita en las r^^xies tropicales del cañón de 
T ru' vnnlia, también en Cui^co, u la Soiamim yu^/ttmt que crece en las vecindades de San 

Juan del < )ro, valle de 'r;inibr)patu, Puno. 

Las primeras grandes expeiiicumes detiicatlns a ticscubnr la di\ers]dad de las plantas 
culuvadas tucron encabezadas por el gran cienufico ruso Nikolai \'avilov en la segunda decada 
del si^ XX, y sirvieron paia recolectar cetca de una docena de espedes cultivadas y varias 
eq>ecies silvestres de p^a. A b tai^go de mi vida profesional, me he dedicado a s^üiir el 
trabajo de Vavilo^ como también los de los dentfficos Serg^ Juzepczok y Seigd Bukasov; 
explorando^ recolectando y documentando la extraordinaria biodiversidad existente en el 
hemisferio occidental. Durante vc\k^ Je ^' i atios de exploración, una de mis experiencias más 
j»radficantcs ocurrió en 1960, cuando redescubrí una papa descrita por primera xct por 
(Charles Darw in, el naturalista ingles que revolucionó la teoría de la evolución. Me detengo un 
momento para relatar la liistoria. 

TRAS LAS HUELLAS DEDARWIN 

Al culminar k travesk dd Estrecho de Magallanes, d Beagle de la artnada británica, al mando 
dd capitán Fitz Roy, navegó por d Pactfico hacia d norte. A bordo se encontraba Danvin. 
Doffsaia. al ArdúpiSago de Los Chonos d 7 de enero de 1835 y desembarcaron en d Puerto 
de Low de la Isla Guaiteca, donde permanederon una semana. En su diario de N iaje. el 

naturalista escribió: "Las papas silvestres crecen en estas islas en tjran abundancia sobre suelos 
arenosos \- conchíferos cerca de la plava del iriar. La planta mas alta era de 1.2(t metros. I^)S 
tubérculos eran generalmente pequeños, pero yo encontré uno cjuc era de h>rma ovalada y de 
hasta dos centínieiros de diámetra Semejaban en cada detalle las papas inglesas, pero cuando 
son hervidas se encogen mucho, son «^mañosas e insípidas y no tienen ningún sabor amarga" 
(Daiwin, 1909). 

Esta dta la tenia en mente cuando, en 1969, entré en una cueva de vientos cruzados en las 

inmediaciones de la misma Bahía de I/i\v. .Allí, cerca de la playa, encontré la papa descrita por 
d autor de Subrt el ori^n de las especies por medio de la selección natural (1 859). l'ue un momento 
prixñicgiado, pues hacia casi 130 atios tjue no se tenía noticias acerca de esta planta. Quizá por 
esta razón el profesor \'aditn Lechnovitch del Instituto \',uil(n de San Petersburj^o me honró 
presentando esta papa ai mundo científico con el nomiire de .SoJanio» ocixianiun. embargo, 
creo que se trata solamente de una papa cultivada y luego asihrestiada, por tener igual 
contenido cromosómico y morfologta semejante a la Sobmm íubemim. 

En mi opinión, es probable que aqud tubérculo fuera llevado a las islas rhiknas por 
pescadores o cazadores marinos pata su consuma En d s^ pasado, los hombres de mar 
solfan comer papas pata prevenir d escorbuto. Dada su adaptación a sudos con gran 

concentración salina, esta papa podría usarse cf>n éxitr» en proirramas de mejoramiento 
genético en muchas arcas geográficas del mundo que adolecen de este problema. 

Actualmente, muestras vivas de la "papa de Danvin" .se encuentran disponibles en la 
Colección Mundial de la Papa, un banco genético que conser\'a d CIP en Lima. Alb' se 
encuentran varios miDaies de muestras de papas cultivadas, nadvas y silvestres, mudus de las 
cuales he logrado reunir a lo la^o de mis investigadones. 



Un dun (.-Nn'ioisM. 



LA -IISTORIA üe ,a papa ,\L SliRVICIO DH LOS i\L\S NECESITADOS 

lago ThiMca iKigar da**^' ^ P^ión que esta planu andina suscitó en mf, desde que comencé a estudúik» no se límiió a 
esta niña. la tecolecdón y clasiScacióiu También be trabajado posa crear nuevas y mqoces v ari edades, 

aprovechando lo que la natuialeza nos ha ofirecído como invalorable mateña prima. Uno de 
mis primeros empleos, al iniciar mi carrera profesional como ingeniefo agt6nonu\ fiie en la 
Estación de Genética de Cereales, una estación de investigación gubernamental en 
CotKcpción, en el \'allc del Mantatu, Pdrú, dedic a da a la genética y experimentación de 
diversas v;irii ciaclis di rrign. 

Ahí tuc donde ci imcnce ;i palp^ir la realidad \ if.e diie: t|ueren',os introtiiictr un cultivo 
foráneo cuando tenemos aqui mismo uno que lia crecido y se ha domesticado en el Perú 
desde hace unos 8,000 ó lü.üUU años y que desempeña un papel tan importante en la 
alimentadÓQ humana. Yo sab£s que en las sienas de Ayacucho. Apurímac; Cusco y Puno^ 
machos comen papa tres veces al dk; diferentes tipos de papa, tan distintos entre sí pan los 
andinos como lo son para otros el jamón y el poJk^ uno en el desayuno, otro en el almuerzo y 
oteo en k cena. Entonces pensé: nosotros nos ddKmos dedkar a la papa y no a compedr con 
d trigo de las pampas argentinas, de las planicies de Estados Unidos o de Australia. 

Algunos agricultores se quejaban de enfermedades en los culdvos de papa. Además, las 
heladas los perjutllcahan v a veces perdían toda la cosecha, pues al amanecer el ctccto de las 
ba)as temperaturas sobre la planta es devastador. Por otro lado, noté que había muclia 
desorientación; cada cual tenía su preferencia de papa a cultívar y muy pocos habían 
seleccionado las mejores y más resistentes a las enfermedades. En general, lo que se cultivaba 
en d Valle dd Mantaro eta un cong|ometado de variedades. 

Subiendo a las alturas dd departamento de Junín cambiaba la situación ya cpie se hallaba, 
sorprendentemente, un mayor número de variedades. Lo que ocurría era que los agricultores 
se cubrían de eventuales pérdidas mediante d recurso de semblar, en una hectárea, desde 2 
hasta 50 o ttiás niorfotipos distintos. De esc tnodo obtendrían mejores resultados al momento 
de cosechar, porque lo (.|vie perjudicaba a una variedad encontraba resistencia en otra. Asi 
aseguraban la supervivencia tanuliar. 

Sin embargo, unos cuantos agncultorcs, sobre todo en las punas de las provincias de Tarma 
y Huancayxk, habían legrado selecdonar variedades que sembraban en forma casi pura. 
Recuerdo una variedad que se llamaba la "chata Manca". Yo la examinaba en los campos de 
los agricultores. Era verdad que d tubércub en cada caso era chato y blanco, pero la planta era 
distinta en lo que leqwcta a la flor y las hojas. Cada agricultor sembraba 
la variedad de su preferencia y siempre decb que era porc|ue rendía m:is. 

Como recién me iniciaba, lo primero que hice -llev ado pt)r la curiosidad tue reunir unas 
cuantas vaned.idcs del valle del .Mantaro v de la puna, v practicar comparaciones de \ anedades 
durante dos o tres aiios. Llegué a la conclusión de que en efecto, había diferencias sustanciales en 
el rendimiento de cada una. En ese entonces, los últimos años de la década de lus cuarenta, no 
habh mejoramiento genético de variedades. Así, parriendo primero por selecdones^ logré una 
variedad comercial a la que llamé Casablanca, en homenaje a la Finca dd señor Carlos Otero, 
quien me brindó facilidades para mis experimentos conqnrativos en las punas de Tarma. Esta 
variedad fue la primera que se distribuyó con gran profusión en mi pak Eo^jero^ d programa 
de mejoranüento propiamente dicho lo inidé en 1947 con un amplio plan de hibridaciones. 
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CAMPESINOS er la 
(romera ecuatonano- 
cotombiana preparan su 
cosecl>a de papas para 
la venta. 



usando como progenitores un selecto grupo de variedades indígenas nativas. De este hito 
salieron a la palestra las primeras variedades comerciales obtenidas por mejoramiento en el 
Perú. 

I <as papas que uno ha logrado a través del mejoramiento genético son como hijos: uno les 
p<inc nombre, y ellos devuelven mucha satisfacción. A una de mis hijas, la Tomasa 
Condeniavta, le puse el nombre tic quien fuera lugarteniente de Tupac Amaru durante las 
primeras gestas de independencia y comandó una parte de su ejército. Su trágico fm -la 
quemaron \iva- (Kurrió en un fundo que hasta hace poco pertenecía a mi familia; es allí 
también donde experimenté con distintas N-ariedades. Fin honor a ella, y también a una ama 
que tuve de niño que fue muy querida -y que también se llamaba Tomasa- la llamé así. 

Pero mi primer "hijo" se llama Renacimiento. Y es que para mí, el inicio del mejoramiento 
moderno de la papa significa un verdadero renacimiento científico y técnico. Tanto la 
Renacimiento como la Tomasa son cultivadas aún en muchos lugares del Perú, un hecho que 
para mi es muy gratificante. Pero, fuera de su valor individual, encarnan para mí una 
convicción que ha motivado t<xlo el trabajo que he realizado sobre este cultivo; la papa es 
una de las armas más importantes que posee la humanidad para luchar contra el hambre. 
Mi labor no es otra cosa que el deseo de rci\'indicar este enorme potencial para el bien de mi 
pueblo y del mundo. 
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Cruzada contra el hambre 



SIENDO UN NIÑO EN PERÚ en la década del 
treinta, Carlos Ochoa soñaba con estudiar 
medicina en París. Sin embargo, el destino -y 
la fuerte oposición de su padre- no le 
permitieron llevar a cabo su sueño. Ese fue un 
hecho afortunado para millones de personas 
en todo el mundo. 

En lugar de medicina, optó por estudiar 
agricultura en la Universidad de Cochabamba. 
Solivia. "Elegí agronomía -dice- porque era la 
canrera más corta y yo podría regresar al Perú 
en sólo cinco años". 

En más de 50 años de trabajo en el CIP 
universidades e instituciones en todo el 
murKÍo. Ochoa se ha convertido en uno de los 
científicos de la papa más conocidos y 
respetados mundialmente. El diario Afeiv Yoríc 
Times lo ha descrito como el "Indiana Jones" 
de la papa debido a su afán por descubrir 
especies silvestres ocultas en las zonas más 
inhóspitas de los Andes. 

Ochoa ha descubierto más de 80 especies 
silvestres de papas, casi la mitad de las que se 
conocen hoy en dia. También ha contribuido 




sustancialmente a la creación del banco 
genético de papas más grande del mundo, 
mantenido por el CIP Además, mediante el 
cruzamiento de especies, ha obtenido más de 
una docena de variedades que son 
aaualnr>ente cultivadas; tres de ellas fueron 
nominadas en honor a él: Solanum cochoae. 
Solanum ochoanum y Solanum ochoae. 

Su búsqueda de papas le puso en aprietos 
en muchos países: fue arrestado en Ecuador, 
acusado de ser un espía; casi fue asesinado 
por lugareños en el norte del Perú, quienes 
pensaron que era un ladrón; y estuvo en la 
mira del movimiento subversivo Sendero 
Luminoso. 

Su trabajo, sin embargo, también le ha 
reportado numerosos galardones como el 
Premio Interamericano de Ciencias Bernardo 
A. Houssay el Alan Shaw Feinstein World 
Hunger Award, y un título de Doctor Honoris 
Causa en la Universidad Ricardo Palma del 
Perú. Personalmente, confiesa que su 
distinción favorita es la otorgada por la 
Universidad de Minnesota, en Estados 
Unidos, como Alumno Sobresaliente. 

La papa configura algo más que un interés 
estrictamente académico para Ochoa. Él 
exhibe una pasión inequívoca cuando habla de) 
cultivo y de su potencial como arma contra el 
hambre. Su investigación acerca de papas 
sifvestres, muchas de las cuales no son 
comestibles, ha contribuido a mantener el 
material genético que será la base para la 
construcción de nuevas variedades con 
importantes características que pueden servir 
para mejorar la vida de numerosos agricultores 
y consumidores en los países en vías de 
desarrollo. 

Lucíen O. Chauvin 
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El viaje fantástico 



La bitíoria dt la m^aaAi de ¡apapabaaa sus mmos b^fsns por iodo el mimáo es una s^ 

fascinante. Durante anos, el aiUropóhff Roberí E. Khoades ba seguido ¡a pista de vs/ü nn ntura 
ghbaL En este capitulo nos narra algunos episodios que mmenk han sido contados. Uno de tlkts 
es «l pasye de la ptfa hada Africa j Asia. 



La papa ha sido llamada, y con razón, "d vegetal cjue cambió It Usiom**. 
Desde sus oi%eiies andinos hasta d lugar que ocupa en la vanguardia de b revoludón de h 
comida tájáda ha pinpoidoaado tanto la dúspa como d combustible pan si^os de cambio 
sociaL En su conquista dd muixk\ d humilde tubétculo ha sido estigpnatízado y hicgo 
alabado; anatematizado y después ensalzado; temido y más tarde apreciada Dondequiera que 
vaya, la papa gana tetieno hasta que la humanidad termina dándole la bienvenida en su hogar 
y en su cí)raz(')n. 

I.os invesiig;ul()rcs del (-.W -dondi- iriihiijc entre 1979 v 1991- nunca han dejado de 
valorarla. Consagrados a la mejora del cultivo en favor de los agricultores pobres del mundo, 
aprecian d potencial de la papa como un cultwo de sufasbtenda, un vegetal oomerdaHaable, 
un alimento rico en vitaminas y una poderosa herramienta pan d descubrimiento científica 

Una de mis tareas en d QP en nstrear d ¿pico viaje dd tubérculo en d manco dd 
proyecto "La geografia mundid de la papa**. Como una suerte de detective de la papa, debía 
investigar cuando llegó por pnimen vez a cada pab» como lo hizo^ dónde y cómo crece en la 
actualidad, quien la cultiva v la consume; básicamente tenía que conocer sus desplazamientos 
por el niiintlo e informar solare mis hallazgos. 'IVrmiiie recorriendo miles dc kilómetros por 
los seis coniinentcs iras los pasos dc este tubérculo trotamundos. 

Ello no siempre fue fácil. La papa se cultiva ni más ni menos que en 148 países, más que 
ningún otro sembrío comestible exceptuando d maíz. Desde k» anos sesenn ha sido d 
cultno básico de más lápida expansión en los pa&es en viis de desarrolla En algunos 
higares -como en d vaUe dd Río Rojo de Vietnam- la papa irrumpió en la escena 
virtualmente de la noche a la mañana. Pero gndas a la extensiva red de investigadores dd 
CIP y a incondicionales del nibcrculo en cada continente, me fue posible elaborar un 
compendio que contendrfai casi todo lo que uno quisien saber sobre ella. 



EN EL VALLE DEL RIFT 
(Keniak una mujer de la 
etnia Klkuyu cosecha su 
pioducción da papas. 



R1:.\L1:NC1A DI, LCJS liL ROPEOS 
Cuando los e^iañolea U^^ron hace casi cinco s^los a los Andes, descubrir un nuevo cultivo 
aliiiieiltido en b óltinio que se esperaban. El Dotado^ b mítica ciudad de oto^ en su obsesi 
Al atnvesar las inhó^tas pendientes andinas pan capturar d inca Atahua^ 
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MAPA que irviJica 
algunas de las rulas de la 
papa en el mundo, 
«laborado a partir de 
cartogramas utilizados 
por navegantes europeos 
de< siglo XVII 



I 
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Francisco Pizarro apenas se percató de la existencia de aquella planta que crecía bajo sus pies y 
que los habitantes nativos llamaban papa. 

Por hado o por azar, unos cuantos tubérculos llegaron a galeones con destino a España, 
muy probablemente en la sexta década del siglo XN'I. Actualmente se puede encontrar 
evidencia física de estos viajes bajo la forma de una docena de variedades de antiguas papas 
que aún son cultivadas en las Islas Canarias, frente a las costas de Africa. Ya en 1580, la papa se 
había establecido en Europa, no tanto como ctilrivo alimenticio sino como una rareza en 1<js 
jardines botánicos del continente. 

Durante dos siglos, desde su aparición en Europa, a la papa se le rehuía; en el mejor de los 
casos era alimento de puercos y de campesinos. Se le echó la culpa de innumerables males: de 
la guerra y la lujuria, de la tuberculosis, el raquitismo, la sífilis y la t)besidad. A menudo f\ic 
objeto de sospecha por el simple hecho de su asociación con los demás miembros de la familia 
de las belladonas. Muchas de éstas contienen atropina, una sustancia que se utilizaba para 
fabricar ungüentos que, según se creía, les conferia a las brujas el poder de volar. 

El clero escocés prohibió a sus feligreses que cultivaran papa, alegando que el tubérculo no 
era iligno del consumo humano en vista de que la Biblia no lo mencionaba. Es posible que 
ípiid -un vrKablo ingles que la designa- sea un acrónimo de SocietA' for the Pre\ention of an 
Unwhole Diet (Sociedad para la Prevención de Dictas Nocivas), grupo activista del siglo XIX 
dedicado a la expulsión de la papa ile Inglaterra. I-i primera edición de la Hnácloftedia fíritártka 
(entre 1768 y 1771) se refiere a ella como un ct)mestib]c desmoralizador {demorali^ing esailent). 




UN PEQUEÑO hijo de 
agricultores de la 
provincia de Sichuán 
(China) posa orgulloso 
sobre la cosecha do 
sus padres. 
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Su lucha pan Ik^ a ser aceptada en Eoropa se realizó a todos los niveles de la sociedad, 
desde las cocinas de los reyes hasta las esquinas de loa bonáo» polma^ desde los venerables 
pasillos de los padamentos hasta los caiv.p< )s ¿c h u illa de k Guerra de los Siete Años. 

I-T resistencia n comer papa en ciertos liiv^arcs del continente era tan grande que aquellos 
gobernantes que querían doblegar ios sentimientos adxersns n ella llegaron literalmetite a 
embuurla a la liicrza en las gargantas de sus súlxiitos. lin 1631, Federico Cusillermo de Frusia 
proclamó un edicto por el que ainenazaba con cortar la nariz y las orejas de aquel que se 
resistiera a consumida. Fcdedco El Grande, tpien un siglo más tarde aún enftentarú esta 
resistencia, envió un cargamento de este tubérculo a los campesinos de un área azotada por la 
hambruna, tan sólo pan terminar recibiendo esta petulante respuesta: "No tiene ni olor oí 
sabor, y ni siquiera los perros se dignan a comerlo, ¿para qué, enumces, nos sirvió* (Salaman, 
1985). Frustrado, el gran líder dio un banquete al aire libre en el que se ser^-ían i^ipas, para 
demostrar no sólo que eran comcsdlilcs. sino que además eran adecuadas para la reule/a. De 
igual ni(HÍo. e! tr.incés \nioine Aiiguste Parmeiitier, gran entusiasta del cultivo, se vio oliligado 
a una serie de subtertugios para inducir a los campesinos a robar papas de los jardines reales de 
Luis XVI, a 6n de oonveiKedes de las virtudes del tubércub. 

Tan pronto como ganó posición en Europa, la papa transformó k sociedad de un modo 
incuestionable. Los agricultores comenzaron a producir más alimento, en menos tíempci, y en 
parcelas de pec^ueSas dimensiones. El salto en k producción alimentaria potenció el 
crecimiento demográfico y Hberó a los siervos para el trabajo en fÜbricas y talleres. Se puede 
dedr, sin temor a exagerar, que k papa hizo posible -y alimentó- k Revolución Industrial 

Vrn) de los europeos que le cantó alabanzas fue un joven natundista desuñado a converdrsc 
en "el padre de la evolucit'm". Explorando la costa sudamericana en a bordo de la nave 

H. M. S. beaglc, (, liarles IJarwin anotó en su diario: "i .s notable el hecho de que a la misma 
planta se k pueda encontrar tanto en las estériles montañas de Qiik central, donde en más de 
sek meses no cae una sok gota de Uuvia, como en los bosques húmedos de ks islas 
meridionales" (Parwin, 1909). 

Por k época en que Daiwin bicien sus observaciones, los europeos ya se habkn tomado 
pd^rosamente dependientes de este cultivo. Tal situación se hiztj más crítica en Idanda, donde 
la papa había suscitado el más rápido crecimiento demográfico de todo el mundo. Con 8 
millones de habitantes (el doble de la población actu.il;. Irlanda estaba tan densamente pol>Iada 
como hoy lo está ('bina. I.a papa permitía a una tamilia de seis miembros subsistir con menos 
de una hectárea de uerra. Ijos adultos irlandeses llegaban a comer entre 4 } 6 kilcjgnuiios al dia, 
es dedr, unas 30 papas de tamaño regular. 

En agosto de 1845, hizo su aparición d Ckgeb de una enfermedad, hasta entonces 
desconocida, llamada tizón tardía Las papas se pudtkn en los campos, inundándolos con un 
insoponaUe hedoc, La misma escena se r^tió en toda Europa durante los siguientes tres 
años. La hambruna ocasionó k muerte de 2.5 millones de personas en Europa, mientras que 
un millón de irlandeses buscaron refugio en Norteamérica. 

LEJOS DE EUROPA 

Como k mayorb de los occidentales, durante mi niñez en Estados Unidos yo tenía k vaga 
sensación de que k papa estaba de a^una manera rdadonada con los Andes, pero k piíndpal 
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PAREJA de esposos del asociación i.|iif hu c fue con la l !.uropa septentrional y Norteamérica. Sabía de la "papa 

vane del Kangrsdndiat irlandesa", la "papa de Idaho". la ' papa frita" (French frics) v el "aquavit", así como de la 
ara la tiam en 

procura de que está hambruna en Irlanda. En lealidad no lograba conectar la papa con Sudam^rifa, para no 
apta para la siembra. mencionar Áfixa, Am o d Medio Oriente. Sin embargo, a txarés de 

de la geografia fie la p^M, no tardé en informarme mejor. La papa no conoce fronteras 
regionales ni cultutalcs. 

Su viaje por el mundo se intensificó en el aiglo XVII. Europeos poco aventureros pueden 
halicr sentido aprensión frente al nuc\o \ sospechoso prcxlucto, pero marinos, soldados, 
misiítncros, autoridades coloniales v exploradores mu\' pronto (.iecitiicron tjue era l)ucna idea 
llevarlo consigo hasta sus puestos de avanzada en el extranjero. Unos cuantos tubérculos 
pequeños podian convertirse rápidamente en miles de toneladas, hecho que fue temaicado 
mudios años más tarde cuando el poeta chileno Pablo Neruda propuso que cada hombre, 
mujer y niño de la tierra debía plantar una papa para terminar de una vez por todas con d 
hambre. 

Marinos holandeses, portti^iicses, españoles, franceses, bel^tt e inglesi s la llevaron a 
puertos balleneros, de pesca \ de comercio de Asia y el Pacífico sur. Desde ahí, el tubérculo 
fue transportado tierra adentro por expairiados que intentaban reproducir de alguna manera la 
CCKÍna de sus respectivos lui^are-- de nriijen. 

Es posible que colonos holandeses hayan llevado la papa a las islas Penghu del Estrecho 
de Taiwin en fisdias tan ten^caiMB como 1603. Misioneros bdgas y franceses la 
introdujeron en Taiván, donde ya en 1650 d holandés John Struys decb haber visto pompea, 
conodfhs en ese higar como "taro occidental" o "taro cascabd de cabaUo". El cultivo no 
tardó en prapagpuse por toda China, donde lo llamaban "fréjol del suelo" o "nuez de la 
tierra" y "tubérculo con muchos hijos". Una de las rutas comerciales hacia China atravesaba 
Europa oriental, cruzando los Urales }■ luego las estepas asiáticas, un terreno fértil que se 
transformo en un enorme semillero de papas. Hoy en dia. China es, sin lugar a discusión, d 
primer productor de este tubérculo en el mundo. 

En muchos lugares de Asia, los nombres locales de la papa re tic jaban la nadonalidad dd 
amo colonizador. En Java occidental, Indonesia, donde fue introducida en 1794, se le llamó 
"papa holandesa". En 1S97 Ikgó a Vietnam y fiie bautizada como "tubérculo francés". A loa 
Himalayas fue trasladada a través de las rutas comerciales de la antigua East India Coropany 
británica (por ella, los slxrpus la llamaron "papa inijlesa"). 1.a excepción a esta regla puede 
encontrarse en Filipinas, adonde fue llevada por los españoles a finales dd si^ XVill con d 
nombre de papa, de oriijcn cjucchua. 

I-í papa tue llevada a la india por marinos portugueses a principiéis del siglo Wll; luego, 
los ingleses la trasladaron hacia los puestos de altura que tenían en el norte del pais y en Sri 
Lanka para cultivarla en los jardines de sus casas. Por entonces, ya se le consideraba 
indispensable para recrear la cultura y la codna pMkJka británica. En la actualidad, la India es d 
cuarto productor de papa en d mundos y la versátil aJk (como se le dice en hindi) se ha 
convertido en un demento frindamental de la c< >cina de esta parte dd ^obo (por extensión, a 
im hindú que es hábil para los negocios se le llama a/u). 

Los monjes budistas fueron los primeros en sembrarla en los elevados monasterios de 
Butáo y Nepal, probablemente en d siglo XV 111. Tal como había ocurrido en Europa, d 
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tubéfculo produjo una fuerce ezploaión demográ6ca. Perc^ a diferencia de kw europeos que se 
oongtegaton tnasivanieiite en fibricas, un sinnúmero de habitantes dd alto Himahya optó por 
k vida monacaL La papa les concedió tiempo Ubre pata realizar finas pinturas y esculturas, y 

construir los monasterios tk- esa rctíicín. 

Su expansión se ha \nsto potenciada con la axuda lie ilustres pioneros, lín el ( ercano 
Oriente, el campeón de la papa tue Sir John Malcolm, un diplomático del siglo XIX cjue 
representaba a Gran Bretaña ante las cortes otomana y persa; en esta región se la conoce 
como "la druda de Makolm". 

Se ^nora cwukIo llegó al VadBoo sur, pero la historia registra que d capitán James Cook 
kgró introducirla en Nueva Zdanda durante su segunda expedición de 1773. Más tarde, otras 
variedades fiieion llevada» por balleneros, ca2adores de focas y cotonizadoees. Los ind^enas 
nuoríes de Nuc\ ! Zelimda descubrieron c]ue el culuvo de la papa era más fácil que d dd 
camote, sobre todo en las /roñas máv trías. A principios dd siglo XDC ya contaban con 
sembríos de hasta 40 hectáreas de superficie. 

No obstante, los maorícs alegan que ellos ya la conocían antes de su encuentro con los 
europeos. Sus leyendas hablan de dioses ancestrales que najeron, de sus viajes a través dd 
F^^ffico^ un tipo de papa negra llamada pen^xnt y otra amarilla, conocida como par^ Estas 
primeras muestras eran dd tipo and^pia, la papa de bs quediuas y aimaras de los Andes, y 
todavía son cultivadas en Nueva Zelanda. 

Los haída de Alaska y Canadá occidental cuentan historias parecidas con respecto al tráfico 
preoolon^i^ino de papas. Fstc pueblo cultiva dos \ aricdadcs que durante siglos han \ enido 
intcrcamliiantlo con otros hahiranfcs de las islas del Pacífico v de Rusia continenial. Su 
historia oral sitúa el oriuen tie una tie estas variedades -e|UL produce tubérculos tielea<los de 
pulpa blanca- en Baylu, que bien podría ser el Perú. La segunda \ ariedad, de pulpa amarilla, 
la creen procedente de HawaL Asi, la papa se encuentra en d centro dd actual debate 
respecto dd posible contacto entre diversos pueblos dd Pteffico mucho antes de la llegada 
de bs barcos europeos. 

La papa desembarcó en Africa en tiempos tdativamente tardíos. Aunque en 1830 se 
culdvaban unas cuantas en Sudáfrica, los colonias y misioneros alemanes e ingleses la 
introdujeron en Áfiica oriental recién a partir de 1 880. En el norte y oeste de este continente, 
las dos guerras mundiales fueron el principal estímulo para la inircKluccitín del cultivo. Como 
las líneas de apnn isionamiento desde F-iiropa habían sido cortadas, los ejérciios y la 
burocracia colonial se vieron constreñidos a sembrar sus prt)pias papas [llamadas p<ír ellos 
boaliidems). Si bien es cierto que Afika no es un gran productor en términos de volumen, hay 
más países que la cultivan ahí que en cualquier otro continente. 

En la segunda mitad dd siglo XX, d tubércub encontró un hogar en los desiertos dd 
Medb Oriente, ahí se ha constituido como un importante producto en países como Jordania, 
Israel y otTOs; incluso en los estados del Ciolfo se cultiva en instaladones dimatí/adas. 
Actualmente, es difícil viajar por d mundo sin toparse con una papa. 



EN .OS MERCADOS de 
Dacca (Bangladesh) la 
papase he ido 
L-onv¡nieridQ f.T un 
al.r;iGtuo dt? gtü'i 
demancla desde que, en 
la década de 1920. se 
«staMsció la primofa 
produocián oomeidBl. 

POBLADORES de la isla 
de Ca$uo(Chiloé. Chile», 
cargan papas 

provenientes de las otr.3s 
del archipiélago. 



I.A PAP.X l-.N F.l.Nl'lí.\ C) ,\11LCNK) 

Si bien la gente ya nu cree que las papas hacen que las brujas vuelen, no por db d tubérculo 
ha dejado de ser con fiwcuenda malentendida En 1972, dos dentíficos ingleses sugirieron 
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(sin contar con evidencias confiables) que las mujeres embarazadas que comían papas con 
tizón tardío podían dar a luz niños defectuosos. A menudo se la dcnc por un alimento que 
engorda, pese a que no nene más calorías que una pera. Los estudiantes de economía 
aprenden que cuando los ingresos aumentan, se debería desear menos papas y más carne, 
Segiin esta teoría, la paf>a es algo con lo que uno se llena cuando no puede comprar otra 
cosa mejor. 

Tal ve/ el equívoco más dañino es la creencia de que la papa es un cultivo de climas fríos 
no apto pan» los trópicos. Este prejuicio ha retardado su difusión como cultivo alimenticio 
básico, údl para combaur la desnutrición en el mundo. Lo cieno es que se adecúa 
cxtratjrdinariamente bien a climas cálidos. En regiones septentrionales hay que esperar 1 50 
días para que la papa alcance un máximo rendimiento, en tanto que en /.onas tropicales los 
agricultores pueden empezar a cosecharla en apenas 50 días, con rendimientos que rivalizan 
con los de sus vecinos del norte. 

i-a historia nos cnsciia que la papa habrá de perdurar. Mientras más gente la cultive, la 
coma, la venda y la procese, más popular se hará. De hecho, en última instancia es la 
experiencia, y no las promesas o declaraciones, la que ha determinado que la opinión pública 
mundial se incline a su favor. Es el cultivo universal por excelencia: disponible, versátil y 
capaz de producir lo que la gente quiere y necesita. Se ha adaptado a un sinnúmero de 
culturas, medios y gustos. Canco siglos después de haber iniciado su extraordinario viaje, 
ningún otro cultivo tiene tantas posibilidades. 



WATSONWACHIRAY 
Verónica Wangecí 
seleccionan papas semilla 
en el valle del Rift- 
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EN LO PROFUNDO del 
Callejón de Conchucos 
lAncash, Perúl. las 
familias del pueblo de 
Chacas han encontrado 
en la papa la meior 
solución para asegurar 
el sano crecimiento de 
sus hijos. 



AL POSEER ALMIDON y a menudo ser 
acompañada de alimentos grasos, rara vez se 
considera que la papa sea comida dietética. 
Pero una papa de tamaño medio contiene sólo 
90 calorías. Prescindiendo del aceite, la 
mantequilla y la crema, es ideal para el que 
sigue una dieta ya que posee apenas el 5 por 
ciento de la cantidad de grasa que tiene el 
trigo, y un cuarto de las calorías del pan, 

La papa no sólo no hace mal sino que es 
rica en vitaminas y minerales, y ostenta un 
complejo y saludable conjunto de 
aminoácidos. Esto es especialmente 
importante en los países en desarrollo, donde 
la amenaza de la falta de alimentos nutritivos 
es mucho más grande que la amenaza de la 
obesidad. 

Una sola papa contiene casi la mitad de la 
cantidad de vitamina C que requiere 
diariamente un adulto. Otros productos como 
el arroz y el trigo carecen de ella. Siglos atrás, 
los capitanes que navegaban entre Europa y el 
Nuevo Mundo lo sabían muy bien, por lo que 
llevaban provisiones de papas para combatir el 
escorbuto, enfermedad causada por 
deficiencia de vitamina C, que era común en 
los barcos. En Estados Unidos, la papa 
proporciona a la población más vitamina C 
que los cítricos. 

La papa cocida tiene rriás proteínas que el 
maíz Y casi el doble de calcio. La cocción con 
cáscara ayuda a la digestión de otros 
alimentos ya que ésta posee importantes 
fibras vegetales. Sin la cáscara, la papa 
hervida se usa para hacer puré -con agua en 
vez de leche- que se le da a los niños para 
controlar la disentería. 




También es rica en vitamina B. hierro, 
magnesio y potasio. Su "valor biológico 
estimado" -una forma de medir la cantidad de 
nitrógeno que un alimento le proporciona al 
cuerpo para su crecimiento- llega a un 
considerable 73 en una escala que va de O a 
100, una medida por encima de la soya. 

Por si fuera poco, su alto rendimiento la 
hace específicamente valiosa en términos de 
producción de alimentos según el área 
cultivada. Por ejemplo, una hectárea de 
papa rinde el doble de proteínas que una 
hectárea de trigo. Anualmente, las papas 
proporcionan más elementos comestibles 
que la producción mundial combinada de 
carne y pescado. 

Lucten O. Chauvin 
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Centro Internacional de la HíéertC. Zanásim está seguro de ello. Aquí habla por el \ por 
sns colegas, quienes diariamente trabajan fuña Sbawr ei potemial de ¡a papa en bemfiáo di las 
personas que más necesiían soltutones para sus prMemas át aBmenUuiMj de iagresos. 



El pueblo holandés es uno de los que más aprecian la papa, 

pues este tufa¿iciilo es h piedta angular de su dieta y un pilar de la economb del pafs. En 
Amstetdam, la ffxtxe forma colas padeotemenie pata que la atiendan en locales espedalisados 
en k venta de papas filias. En d interior del pab, la papa es parte constitutiva de casi 
cualquier plato. No obstante, para mí, que soy holandés de nacimiento, me tomó mucho 

tieni > . í nnprender el porqué de tanto ati^ctivo. 

iinu) nunca comí papa. F.n Indonesia, donde crecí, simplemente no se encontraba. Me 
cric, V biistante fcli?, alimentándome de arrn?. De joven emigré a Canadá, país t]ue -ai igual 
que Holanda- es toda una potencia en ia prociuccion de papa, pero aún asi continué 
impávido ante sus encantos. Como estucBaitte de pregrado escribí un trab^ sobre la 
producción de papa en la provincia canadiense de Soskatchewan, pero mi corazón segM^ 
perteneciendo a los blancos y graneados arroces que de niño había paladeado en Asia. 

Fue en Sudamérica, en los anos setenta, cuando empecé a convertirme en partidario de la 
pi^. Trabajaba como agrónoma) en Colombia, analizando la \^sta gama de acti\adadcs a las 
que se dedicaban los campesinos de uno de los distritos m.is pobres del país. Xo podía 
ignorar los datos: ia papa era más eficiente, nutritiva \' más rentable que cualquier otro cultivo 
básico. No tenía parangón en tanto generador de alitttento, puestos de tralxijo \ dinero en 
efectivo, y los campesinos k) sabían. Me percataba de que la papa se adecuaba pcrteciamcnte 
a lugares donde la tiena de cultivo era escasa y la mano de obra abundante, condiciones que 
en gran medida son caractetfstkas de los países en vías de desarrolla 

S bien durante años mi destino fiie trabajar en sistemas agtiodas basados en d arroz, 
nunca ohridé tantas evidencias a favor de la papa. Y éstas son respaldadas por dficaSi Como 
iL-r onomo, uno de mis intereses fiindamcntales es el índice de cosecha de una planta. Se trata 
de la relación existente entre el peso del alimenKt utilizable y el peso total de la planta, 
ofreciendo una buena regla para medir la eficiencia de un culti\ o determinado. Por lo general, 
el índice de cosecha de la papa oscila entre 75 y 85 por ciento; esto significa que se 
desperdicia menos de un cuarto del material ofg^co producido por la luz solar, los 
nutrientes, la mano de obra y otros fiictores. Comparada con otros cultivos, se trata de utia 
dfia asombrosa. 

Hace años, en un seminaiio al ipie asistí, un científico de la papa se vanagloriaba de las 
ventajas de so cultivo ante un grupo de companeros mibs estudiosos dd anoz. Mis colegas 



UNARAMILIAde 

campesinos de San José 
de Avnnará hace una 
vay.^n en la cosechB 
para cocinar. 
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EN LOS CAMPOS del CIP 
en Lima, los científicos 
buscan soluciones para 
los problemas más 
urgentes de los países 
en vías de desarrollo 



estaban, y con razón, orgullosos de las mejoras que ellos habían contribuido a lograr con la 
Revolución Verde; a través de cambios en la arquitectura básica de la planta de arroz, elevaron 
los rendimientos del cultivo en toda Asia. I'^l visitante dijo que al incrementarse el número de 
granos por planta aJ demp> que se reducía el pcstj de los tallos y hojas, la Revolución \ crde 
sólo había logrado aumentar el índice de cosecha del arroz de 35 a 55 p<jr ciento. Tendría que 
producirse otra revolución semejante para hacer que se aprcjximara al índice de la papa. Hubo 
gruñidos en la sala, pero no provenían de mí. \'o bien sabía de primera mano lo que la papa 
era capaz de hacer, líntre toda esa discusión sobre los llamados "granos milagrosos", el 
humilde tubérculo sí que parecía un % erdadero milagro. 

Hoy creo más fervientemente que nunca en la promesa de la papa. Ijí veo por dondequiera 
que voy. 1.a primera vez que estuve en Bangladesh, en la cptjca de hambruna de los años 
setenta, pnicticamente no la vi. .Vctuaimente. ese país es una vertiadera fábrica de papas. Su 
culrivo está desarrollándose a pasos agigantados en algunas de las regiones más pobres de 
Africa, al tiempo que China se ha convertido en el principal productor del mimdo de este 
tubérculo. (>)nfieso que cuando regreso a Indonesia todavía prefiero comer arroz, pero ahora 
la papa se mantiene como una buena alternativa. \in efecto, a fines de los noventa, este país 
producía casi la mitad de papa que se cultiva en Perú. 



TUBERCULOS PARA EL CAMBIO 

1.a papa no pudo haber llegado a los países en \ias de desarrollo en un mejor momento. Se 
estima que para las próximas dos décadas la población mundial crecerá a un ritmo de 
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100 míDones de personas al aña Más del 95 por ciento de este incremento se ptodudiá en 
esas naciones» donde k presión sobre ta derra, el agua y otros recunos es sumaineate intensa. 
Alimentar a miles de millones de personns Ivajn condiciones cada vez más difíciles no será 

el único desafío. I.íi aericultura seguirá siendo el generador de ingresos más importante para la 
mn\i)ri.j ik- liy^ polín "; lii l pLinc tn. A decir \crtl:id, una ile las grandes paradojas de nuestro 
tiempo es (.juc una consitierablc cantiilad de la gente ique sutre de hambre es la misma que 
pruducc los alimentos. La razón para su hambre no es sólo la baja prtKiucúvidail, sino también 
la ñdta de dineto pan adquiiir otros alitnemos esenciales. Los esfuerzos que se hagan pata 
incrementar el ingreso familiar y estimular el crecimiento económico en áreas rurales de los 
países en desarrollo dependerán inevitablemente del mejoramiento de la e6ciencia en k 
agricultura y k agroindustria. 

Plexo k j^ncultura no es sólo un problema rural. I.^ posibilidad de agenciarse alimentos 
nutritivos y asequibles es critica para miles de millones de habitantes pobres de las ciudades. 
Muchos de elk)s han huido del campo en \-ista de que ya no pueden sostenerse trabajando la 
tierra, l-t clave de este argumento es muv simple de dctlnir: cuando la agnculmra es magra o 
ineficiente toda la sociedad sufre por el sobrepoblamiento de las ciudades, costos crecientes 
de servicios de salud, degradación ambiental c incluso crímenes y guerras civiles. El mundo 
será cada vez más urbano, peto k producción de alimentos permanece en d núcleo de casi 
todo lo que hace d ser htimana 

Desde que k Revolución Verde Imptilsó de manera radical k producción de cereales en 
los aíkis sesenta y setenta, granos como d trigo, d arroz y el maíz se han converddo en el 
patrón de medida para la producción mundial de alimentos. Y, sin embaigp, he aprendido 
que las raíces \ los tubérculos pueden ser muchf) más eficientes que los cereales. Como 
materia prinia para comida de animales, alinuntos procesado»- \ una gama de productos 
industriales, pueden ser excelentes fuentes de ingreso y emplet) para comunidades y 
agnculiorcs necesitados. raices y los tubérculos nunca reemplazarán a los granos en la 
canasta mundial de alimentos. Feto en lugares donde ks metas son asurar k alimentación 
y reducir k pobreza, pueden y deben ser porte fundamental de k fórmula. 

La papa es un ^emplo perfecta Es dea en eneigiá y nutrientes importantes. Impone 
precios competitivDS en casi todos k» luanes diHide se k vende. Y, mientras que k denck 
puede aportar mucho más para que el cultivo realice todo su potencial, k j'sapa no requiere de 
una Revolucitm Verde. Haciendo uso de la tecnología existente -como la eliminacicm de 
semillas enfermas o la «iembra de varictlades mejoradas- los campesinos podrían 
incrementar la prodiiccnSn de papa en proporciones que serían inimagiii.djles para los granos, 
lín (Jhina, los científicos csuman factible un aumento del 3() por ciento. Ll impacto de ello 
setú formidable. 



EL GRAN SALTO 

Desde inicios de k década de los sesenta, d área sembrada de papas en las naciones en 

desarn >'li ) ha crecido más rápidamente que el de cualquier otro cultivo principal. Se espeta que 

para las dos primeras décadas de este siglo. la producción tie papa en los países más pobres 
continuará creciendo a un ritmo tiiavor que el del arro/*, el trigo o el maí/. l -sie incremento en 
la producción estará acompatiadu de una explosión en la demanda sin precedente alguno. 
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Púa d año 2020, se calcula que el consumo de papa en los países en desarrollo será el doble 
de lo c|ue (ue en 1993. 

¿Y cómo se sadsfiuá este apeóte^ Cecea de la mitad de k> que se autnente en pcoducdióa 
seiá consecuencia de la expansión del átea de tíettaa dedicadas al cultivo de la 
fundamentalmente por la lemodón de cultivos menos competitivos o por la siembra de papa 
entie las ttnqKmdas de pcoduccióa de otros cuIiívds. La otra mitad tendrá que provenir de 
un aumento dd rendimiento y de k reducción de pérdidas. Felizmente, ningún otro cultivo 

básico es tan prometedor en esc sentido como la papa. 

1^ producción mundial de este tubérculo a inicit)s del siglo XXI fue, en ¡irntiu-dio, de 16 
toneladas por heciáre;!. \o ithvrantt-, esra cifra enciii)ri' enormes \an.íriones píw- en país. 
Ii.n algunas partes de i lolanda, se han dado cosechas de mas de UX) toneladas por hectárea; en 
Algentína han llegado a las 70 tondadas. Sin embai^go^ en Bolivía los paperos sólo obtuvieron 
6 tondadas en piomedioh mientras que en Uganda y Nfalawi la producdón fue de 7 toneladas. 
Considerando una serie de diferencias en cuestiones de dima y lopogcafii, no todos los países 
podrán promediar más de 40 toneladas, como b hace Holanda. Pese a dio, hay enormes 
posibilidades de mqota. 

La brecha entre producción real y producción potencial su^ principalmente de 
restricciones bióticas (enfermedades y plagas) así como por insuficiencia de insumos (agua de 
regadío v fertilizantes). La baja calidad de la semilla también afecta la producción en muchos 
lugares, al tiempo que las pérdidas después de la cosecha reducen la canudad y calidad de papa 
que llega tlnalmente a los mercados. A menudo, ln<- reducidos niveles de inversic')!! en 
investigación, extensión rural c infraestructura agrícolas agutii/an mas estos problemas. Para 
satisfiraer la credente demanda por la pop», se lequeñtá de esfiieizos titánicos. Aun así tengo d 
placer de informar que ya se están logrando inqxHctantes avances en ese sentida 

BUSCANDO LOGROS 

Las soluciones a los problemas de la papa pueden encontrarse en su pro(úa e impresionante 
variedad genética. Esta diversidad se ha dad' > de manera natural a mecSda que k papa ha 

evolucionado, como también gracias a los miles de años de mcforamiento por parte de 
agricultores \ cientiticos. Investígadores visionarios li.in ir.d>a|ado denodadamente para reunir 
y caracterizar esta rique/a genética, preser\ .intiol.i en loeali s clitnaii/ados y en bancos de 
genes culti\'ados. A diario se aprecian los resultados de sus esfuerzos: los científicos hacen uso 
de materiales genéticos provenientes de centenares de variedades de papa (tradicionales, 
silvesttes y modernas) pan lograr mejoras que van desde una mayot ttdetanda a ks sequks y 
resistenda a ks pkgas hasta un sabor exquisito y una buena digestión. 

Una de ks anas más promeiedotas en este sentido es d aumento de k resistenda a ks 
enfermedades. 1 .1 ú/.ñn tardío es ampliamente concnrido por el papel que dcsempeñét en la 
gran hambruiu de Irlanda. Ln la actualidad, es una de las enfermedades de tubérculos más 
perniciosas del planeta. S<'>lo en los países en desarrollo ocasiona a los agricultores r>érdidas de 
más de 3 billones de dolares anuales |ior concepto de cosechas dañadas \ gastos en fungicidas. 

Algunos mvesogadores calculan que el tizón tardío reduce hasta en un 15 por ciento la 
producdón mundial de papa. A partir de los años setenta, nuevos tipos de esta enfermedad 

I .\ Pu\N Ttaono De u» Anom 



Copyrlghted material 




han empentado a mígrar hacia todas las zonas paperas más importantes del mundo. Para 
empeorar las cosas, este mal ha ganado mayor inmunidad frente a los fungicidas más 
populares. Pero existen esperanzas. Los científicos han llcgad<) a producir una serie de 
variedades de papa de amplia adaptación que muestran resistencia durable al tizón tardío. 
Se estima que este tipo de protección genética termine desplazando a los fungicidas, 
constituyéndose así en la piedra angular del manejt) del tizón tardío. 

I.os virus también figuran entre los enemigos más peligrosos de la papa. Transportados 
por insectos o semillas infectadas son, a t(xlas luces, difíciles de identificar y controlar. Sin 
embargo, los científicos han hecho grandes progresos en la estrategia de lucha contra ellos. 
Uno de los más importantes ha sido el desarrollo y la difusión de pruebas que permiten a 
los agricultores discriminar y eliminar los tubérculos semilla infectados. Si la semilla está 
sana, las posibilidades de que el cultivo lo esté son mucho mayores. 1.a resistencia a los virus 
también se incorp()ra a través del mejoramiento en muchas variedades populares. 

La marchitez bacteriana es otn» de los desafíos que enfrentan I<ís agricultores de los 
países en desarrollo. Esta enfermedad afecta a 1.5 millones de hectáreas en más de 80 
países. A menudo cruza las fronteras en cargamentos de semillas infectadas, iíl (IIP ha 
perfeccionado y distribuido un potente métt>do para axnidar a los productores de semillas y 
las agencias nacionales que velan por la sanidad de las plantas en la detección de la Rttistonia 
solattacearum, la bacteria que causa la marchitez. Puesto que este patógeno puede 
permanecer latente en el suelo o en la planta durante largos períodos, su localización es un 
paso vital para lograr un control. 



IDA BARTOLINI y 
Segundo Fuentes, 
biólogos del CIR usan 
técnicas moleculares para 
conocer el contenido 
genético de los virus 
transmitidos por insectos, 
como el áfido proyectado 
en la pared. 



El control de la maidiitez bacteriana será un ^tor clave para que la papa se convierta en 
una alternativa confiable en muchas zonas de Asia ttopical, América Latina y Afika. Peto al 

igual que con otxas enfermedades de la papa, no se espera que una sola tecnología resuelva el 
problema; ios agricultores y productores de semillas ticbcrán adoptar una serie de medidas 
como la rotación de los cultivos y la eliminación de la semilla infectada, con d propósito de 
reducir los daños. 

Las plagas de insectos tamUén dañan gravemente a las cosechas, atacando toliajc y 
tubérculos y actuando como vectcMres de enfermedades. Al teeonocer que los pesticidas suelen 
hacer tnás daño que bien (ytt sea eliminando insectos benéficos o poniendo en riesgo la sahid 
o las finanzas de los agricultores) los científicos trabajan con agencias dedicadas a la extensión 
rural y otros sodos a fin de perfecciooar y promover el manqo integral de las plag^ (MIF) 
contra los principales insectos que atacan a la papa. El MIP dota a los agricultores de la 
información y las herramientas cpu n cjuieren para hacer frente a estos problemas de una 

manera holísdca. Un programa MH' puede incluir trampas para insectos, v-aricdades de papa 
resistentes a las plagas, controles liiologicos \ un empico cauteloso de pesiicitlas químicos. 

La eficacia de cualquier programa MIP dependerá, en última instancia, de la capacidad de 
los agricultores de tomar decisiones bien informadas. Esto hace imperativo una educación a 
nivel de campa Son prometedoias en este sentido las escuelas de can^ para agricultores, 
donde pequeños productores se reúnen periódicamente para aprender ptinc^Moa dentffioos, 
intercambiar ideas sobre estrat^as de manejo int^ral, y poner a prueba nuevas variedades de 
papa bajo las condiciones locales. Estas escuelas reconocen que las plagas» las enfermedades y 
otros factores que limitan la producción son niu<. variables. Por lo tanto, el manejo eficaz de 
parte de acjuellas personas cuyas \ idas dependen de un cultivo sano descansa inevitablemente 

sobre una base solida de conocimientos. 

Hl Mll^ representa un lugar donde la ciencia del siglo XXI se da cita con el mundo real del 
productor de papa de bajus recursos de una manera creativa. Por ejemplo, usando botellas 
descattaUes de plástico y soga, los agricultores pueden construir trampas de insectos 
utilizando feromonas sexuales. Otra táctica dd MIP emplea gaUinas de conal pan ercadicar 
larvas destructivas; a los agricultores se ks incenthra a realizar competencias entre las gallinas 
de las distintas comunidades» k gallina que come más larvas gana. A medida que el MIP gane 
aceptación, los agricultores reducirán sus costos y pérdidas y prot^erán su salud y la de los 
consumidores. 

Pese a los avances en el manejo \' el mt ior.uniintd, todavía queda mucho ir.ibajo por 
hacer para reducir la dependencia de la papa sobre los productos químicos. Todos los arlos, 
centenares de miles de productores y cultivadtjres de papa sufren serios daños en su salud por 
causa de envenenamiento | > ; | ^ sdddas. Otros miUones deben soportar la caiga financiera 
que supone la adquisición de costosos productos qunnicos, o bien arriciarse a pérdidas 
catastróficas. Gran pane de la investigación que se llevará a cabo en las próximas dos décadas 
se concentrará en este serio probletna. 

La meta no es producir papas tmlagrosas; las necesidades y condiciones son demasiado 
x-ariadas para permitirlo. 1 .1 mcioramicnro de los cultivos es un proceso en constante 
evolucitin, V requiere de una estrecha cnlaboracuitt etttre investigadores, tormuladorcs de 
políticas, reguladores, productores de semillas, cxtcnsiomstas rurales y agricultores. 



PARA PAlSES como la 
India, afectados por la 
sobrefwWBción. la 
rf.ahzñaón del potencial 
do ia papa tiene 
particular importancia. 
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El trabajo de investigadón realizadu cun sistemas de información geográfica (SIG) 
itoonooe este hedx> de una maneta especialmente elocuente. Reúne datos provenientes de 
una vasta gvna de fuentes -desde censos y encuestas eoonóoikas hasta estudios dimátícos y 
trabajo ejcpeámeaui en el cansío- con d objeto de producir miq>as y otros materiales de 
fefeienda íadles de utilizar 

F.ntte los productos de este tipo podrámos contar, por ejemplo, con un mapa de riesgos de 
heladas para paperos de bajos ingresos que habitan en cl altiplano andino, o también con 
tablas que predicen los efectos de temperatura, humedad en las hojas, tipo de suelo y 
variedades de papa en el azote del rizón tardío. F-1 SIG ayuda a los científicos y formuladores 
de políticas a la hora de hacer frente a la gran discrsidad de t actDrcs biológicos, físicos y 
socioeconómicos que tienen que ver con la producción de la papa. Así, el conocimiento se 
está convittiendo en la más poderosa de las herramientas del manejo^ permitiendo s ad sf a ce r h 
creciente necesidad que tienen U» agricultores e ínvestigadotes de una ínfiormadón confiable y 
adecuada para cada lugar donde operan. 

Otro avance estimulante que podemos apreciar es el de la tecnología de la semilla sexual de 
papa (TPS, por sos si^as en inglés). La TPS^ también llamada semilla botánica, es extraída de 
la baya que se encuentra en la planta de la papa. ,'\ diferencia de las semillas-tubérculo 
Convencionales, ha\ escasas proliainlitladcs de que éstas transpf)rtcn enfermedades, l 'na de las 
^laniles vlirudes de la semilla botánica es que resulta mucho m,is transportable que la semilla- 
tubérculo, lo que la hace especialmente útil cuando se necesita rcsiablecer la producción de 
papa en casos de desastres naturales u otras emergencias. Puesto que la TPS es d resultado de 
una serie de cruzamientos entre dos papos {Mogenitocas, y no la reproducción a partir de un 
sob tubérculo^ ello hace posible que se incremente la variabilidad genética dentro de un 
cultiva Esta variabilidad puede proporcionar ma defensa contra insectos y e nferme dades. La 
TPS se ha hecho popdar en diversas regiones de América I .atina, India y d sudeste asiático^ y 
probablemente se expandirá a otras áreas donde e.vistan culdvos de papa. 

No todas las investigaciones en torno a la papa apuntan a fortalecer la planta o ayudar a 
que ios agricultores aumenten sus eosech.is ^ reiluxcan sus pérdidas, 'lambién se está 
trabajando con ahinco en áreas como almacenaje, transporte, procesamiento y mercadea lja& 
polidcas gubernamentales (en temas que van desde d es t a bl e cim iento de precios hasta d 
comercio) pueden ^ercer un mayor impacto sobre la produodón que la genética o d manejo 
dd cultivo, 

^' EL MAJE CONTINÚA 

Desde los años setenta vengo observando, con interés personal y profesional cómo la papa ha 
encontrado su nicho en países como Indonesia, liangladcsh. l 'ganda y I''fiopía. Sin embargo^ 
esta tendencia in) c- reciente: la papa h;) renido un papel central ett la t:lolv|]|/;i( idu ti^ los 
alimentos que se iniciara en la cpujca de las e.xploraciones de los siglt)s W y \\ 1. A medida 

que las comunicaciones y d transpcute en masa han acderado este proceso^ d alcance de la 
papa se ha vudto aún más universaL 

La globaliaadóa implica mudios riegos -desde d deqdazamiento de plagas y 
enfermedades hasta la pétdida de conocimientos y tradiciones bcales- <]ue deben ser 
reconocidos y en&entados. Pero también puede dade a la gente acceso a toda una serie de 
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altcrnadxTis que nunca antes había tenido. FIsta tendencia diversificadora es posiblemente la 
fuerza motora más importante para la continua difusión de la papa en nuevos territorios. 1.a 
diversidad se está demostrando como un beneficio, no sólo para los consumidores sino 
también para los agricultores de bajos ingresos. 

En las alturas del sur de China y Victnam la papa se está convirtiendo en un cultivo 
alternativo que se puede plantar en rotación con el arroz y el maíz. Ya que la papa allá es 
considerada un vegetal (como sucede en casi todas las zonas tropicales), se vende en los 
mercados a precios relativamente altos. En Filipinas y determinados lugares de Indcjnesia hay 
un gran auge en la producción de la papa, lo cual apunta principalmente a satisfacer la 
creciente demanda por parte de la industria de comitia rápida, doméstica y regional. Tendencias 
similares se dan en los llanos de Bangladesh e India oriental, donde la importancia de la papa 
como cultivo para el mercado invernal ha crecido de manera considerable en años recientes. 

En China sepjentrional, donde el trigo ha sido por largo tiempo el cultivo más importante, 
la papa es considerada cada vez más como un producto básico suplementario. Crece en el 
verano y es guardada en almacenes para ser consumida cuando hay crisis de alimentos. 
Además, es una valiosa fuente de ingreso para los agricultores, que venden sus excedentes en 
mercados urbanos y proveen a la industria de materias primas para la fabricación de papas 
¿ritas o de chips. 

La papa también se vuelve cada vez más importante en Africa subsahariana, donde las 
poblaciones rurales suelen depender de un pequeño número de productos estacionales y 
donde casi no hay tradición en el cultivo de la papa. Si bien no resulta probable que 



AGflICULTORAde 
Chinchero ICuscol 
celebra el trofeo 
obtenido en la fiesta del 
Moray Raymi La 
asociación campesina a 
la que ella pertenece 
desarrolla provectos de 
irianejo ecológico 
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llegue a desplazar a alimentos básicos como la mandioca o d camote en la mayor parte del 
continente, la papa es una fuente bienvenida de diversidad en la dieta. Y no es para menos: es 
rica en proteínas, calcio, vitamina C y aminoácidos. C^on su alto rendimiento, es una excelente 
fuente de nutrición. 

\a difiisión de la papa no significa que los alimentos tradicionales quedarán de lado. Más 
bien, el buffe/ será más grande y variado. Incluso en los pocos países en desarrollo donde la 
papa es el verdadero alimento básico, la diversidad -y no el predominio de un sólo 
producto- estará a la orden del día. En las naciones andinas, por ejemplo, donde la papa 
predomina sobre todos o casi todos los demás cultivos, la tendencia hacia dietas más 
variadas significa que la importancia relativa de papa fresca (es decir, horneada o cocida) 
deberá ir declinando poco a poco. Pero a medida que las poblaciones crezcan, que las 
ciudades se hagan más grandes v que la infraestructura industrial y de mercado se vuelvan 
más sofisticadas, seremos testigos de la creciente importancia que tendrá la papa procesada. 
En estas naciones, como en casi cualquier otro lugar, la demanda general continuará en 
aumento. I.o mismo sucederá con los ingresos de los paperos. 

Mis esforzados colegas del Centro Internacional de la Papa pueden sentirse en parte 
responsables por la proliferación de la papa, en vista de que, desde inicios de los años setenta, 
han proporcionado semillas, tecnología y capacitación especialmente diseñadas para los países 
en desarrollo. Pero me gusta pensar que somos parte de un proceso que es mucho más grande 
que nosotros. En términos simples, estamos ayudando al mundo a obtener lo que este desea. 



TÉCNICOS agrarios 
supervisan la cosecha de 
papas producida con 
semillas libres de 
enfermedades en las 
(ierras aledañas al 
Monte Kenia. 
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forjador de sueños 



CUANDO RICHARD L. SAWYER abandonó la 
granja de su familia en Maíne. en el noreste de 
Estados Unidos, decidió alejarse de las papas. 
F^ra un aspirante a investigador agrícola en un 
estado largamente asociado con ese cultivo, 
eso no era fácil. 

Estudiando en la Universidad de f^aine en 
Orono -la cual él llamaba "la universidad de la 
papa"- su decisión fue seriamente puesta a 
paieba. Después de graduarse en horticultura. 
Sawyer se trasladó a la Universidad de Cornell 
en pos de un doctorado. Las autoridades 
universitarias presumieron que el joven oriundo 
de Maine estaba interesado en la papa, por lo 
que le asignaron un trabajo de asistente en un 
curso sobre d tubérculo. "Llegado a este 
punto, alcé las manos y me rendí. A partir de 
ese momento me especialicé en la papa", 
recuerda Sawyef. Esa decisión no sólo dio 
forma a su vida sino también a las vidas de 
millones de personas en todo el mundo. 

Sawyer llegó al Perú por primera vez en 
1966 como miembro de una misión conjunta 




RICHARD SAWYER 
axamina una planta 
in vitro de la Colección 
Mundial de Papa del CIR 



de la Universidad Estatal de Carolina del Norte y 
de la Agencia para el Desarrollo Internacional 
de Estados Unidos (USAID). Su labor consistía 
en ayudar a que el gobierno peruano creara un 
centro nacional de la papa. Pero él tenía en la 
mira algo mucho más grande; pese a que se le 
dijo que abandonara la idea de un centro 
internacional, trabajó entre bastidores para 
sentar las bases de lo que luego sería el CIP 

Su idea de un centro internacional de la 
papa llegó en el momento de la Revolución 
Verde, cuando los centros internacionales de 
investigación para el arroz y el trigo se 
encontraban en plenas funciones. Él pensaba 
que las raíces y los tubérculos también 
merecían contar con el suyo: el Perú, centro de 
origen de la papa, sería su sede natural. 

Sawyer persistió en su idea, y en 1971 se 
convirtió en el director fundador del CIP 
Durante dos décadas al frente del Centro, 
formó un equipo de investigación de primera 
línea que ha ayudado a los agricultores a 
mejorar la calidad y el rendimiento de sus 
cultivos en todo el mundo. 

Sawyer dice que uno de sus mayores logros 
fue la creación de la Colección Mundial de Papa 
para asegurar que este valioso material genético 
fuera colectado, mantenido y puesto a la 
disposición de mejoradores en todo el mundo. 

Según José Valle Riestra, especialista 
peruano en nutrición y subdirector emeritus del 
CIR Sawyer es un visionario: "El es quien logró 
que la gente p>ensara en la papa y su gran 
importancia. Mostró al mundo el inmenso valor 
de las raíces y tubérculos, sobre todo el de la 
papa, para luchar contra la pobreza y así 
garantizar la seguridad alimentaria". 

Luden O. Chauvin 
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IdcmificacióneintsTprctKiCin Hené Gomwu'ACwto Sal*» 




Ya na lomo 
tJOlso negro 



Yureq pifta 
Piña blanca 
Wara suni 

Vara de mando colgante 
Puka aiqa imilla 

Muchacha roja 
alternada de dos colores 




...enemiga del hambre 
en todas las naciones... 
subterránea, 
tesorri 

interminable de los pueblos. 
Pablo Neruda 




Entre valles y volcanes 



Históricamente, Ciurttemala ha sido 
considerada ct)m{) la tierra del maíz, símbolo 
y base del sustento de las antiguas 
civilizaciones mesoamcricanas. Sin embargo, 
hoy en día el cultivo de la pap se ha 
extendido y muchas comunidailes han 
adoptado al tubérculo dentrcj de su cultura y 
dicta. 

lín Ciuatcmala, entre los descendientes de 
los mayas, lejos de competir, el maíz y la papa 
conviven en armonía, lil cultivo de ambos se 
alterna, año tras año. La tierra se Fertiliza con 
broza, el humus proveniente de la 
descomjxjsición del follaje de los bosques 



de coniferas. Ijis papas se siembran sin 
brotes, en surcos horizontales, para evitar la 
erosión del terreno causada por las 
torrenciales lluvias. IjOS brotes se 
desarrfillarán gracias a la humedad 
característica del terreno. Hn tres meses se 
obtendrá la cosecha. I -uego le tocará el 
turno al maíz. 

Los valles de Quetzaltenango, 
Huchuctcnango y (Quiche, rodeados de 
volcanes, prtxluccn papas no sólo para 
Guatemala sino para los mercados de Eü 
Salvador y Honduras. Gracias a bs 
condiciones climátícas la diversidad de 
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alturas y las peculiaridades del suelo en esta 
zcjna volcánica y montañosa, se puede 
apreciar todas las fases de producción y 
comerciali/ación en una misma época. Así, 
en un día podemos ver a la ^^ente 
trabajando en la selección de semillas, en la 
siembra, en la cosecha, en el acopio, en la 
venta a los mercados o en la exportación de 
las papas. 

El Rincón es un pueblo ubicado a 1 ,700 
mctrfjs de altura y tiene un ecosistema 
húmedo. .\lli presenciamos la ct)sccha de la 
papa al lado de cultivos de maíz y fréjol, lista 
rcgi()n fue csccnari(} de una cruenta guerra 



interna, entre grupos alzados en armas y las 
fuerzas armadas guatemaltecas, que acabó 
con la vida tic miles de sus pobladores y dejó 
otras tamas tuinas anüpersonales (Kultas bajo 
tierra. 

Bien lo saben más de l,5(>tl agricultores 
que vñvcn en las quebradas cubiertas de 
vegetación tropical, como es el caso de 
Santos (labrera y sus hijos. Cada vez que 
deben llevar sus sacos de papas desde su 
parcela enclavada en medio del monte hasta 
la carretera, donde los venderán a los 
acopladores, realizan una peligrosa caminata 
entre la vida y la muerte. 
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ENQUICHÉ. región 
papera por excelencia 
cefcana a la frontera con 
México, respetados 
comerciantes de papa 
asisten a un matrimonio 
con sus familias, vestidos 
con sus meiores 
atuendos. 



168 



\.\ l*u'A Tpjsorode lus A>a)es 




l'.sTm V M j is ^• \ i 11 1 \M s 



169 



Regalo de Ng 



lin el apogeo de la estacitui seca el aire 
caliente genera turbulencias sobre las tierras 
recién cosechadas de la ctnia Kikujai, asentada 
en los alrededores del Monte Kenia. Bs tiempo 
de selección y almacenamiento de las semillas de 
papa destinadas a la siguiente siembra. I jos 
últimos costales cargados de tubérculos partirán 
rumbo al mercado de W^ikuüma, en Nairobi. 

"Asante (gracias) Ngai por tan bueru» 
cosecha", agradece Johnson Ciicheru al dios que 
mcjra en las nieves eternas del Kirinyaga, comt> 
también se conoce al Monte Kenia, mientras su 
mano derecha, herida por el trabajo en su papal, 
sostiene con firmeza el mangt) de una pala. 

i\ pocos kilómetros de allí, Joscph Ngacha y 
su esposa riegan por goteo sus cultivos 
dedicados a la producción de saludables papas 
semilla. Entre la modernidad y el misticismo, 
mientras inspecciona el crecimiento de sus 
plantas en flor, Joseph relata a su nieta la leyenda 
de CiikuN U, quien fuera en\iado a fundar su tribu 
por mandato sagrado de Ngai y Mumbi ("la 
hermosa madre de todos los kikujoi"). Cuenta 
que las nueve hijas que engendraron estos dioses 
fueron bautizadas como las madres de los nue\ e 
clanes que desde entonces trabajaron la tierra 
con maestría. 

Tamo Gichcru como Ngacha forman 
parte de un grupo de productores que venden 
semillas de papa a otros granjeros, quienes son 
los que abastecen a los mercados. Estos 
pequeños productores juegan un rol 
funilamental en la lucha diaria contra el 
hambre en el Africa subsahariana. 
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EN LOS ALREDEDORES 
del Monte Kema. papas 
recién cosechadas son 
embaladas para luego 
ser comercializadas en el 
mercado de Nairobi 
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COMERCIANTES tejen 
una maya adicional para 
aumentar la capacidad de 
carga de los sacos Al 
llegar a Nairobi deberán 
pagar un impuesto por 
cada saco 

Páginas siguientes: 
LA VENTA diaria de 
semillas de papa en un 
mercado dol valle dol Rift 
reúne a cientos de 
pequeños agricultores 
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EN UN CONTINENTE 
castigado por el hambre, 
familias doblegan su 
esfuerzo cosechando 
papas a fines de enero 



RicMitlii Nt.M 
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PEQUEÑOS productores 
de papa se preparan para 
concurrir a la misa del 
domingo, en Laikípla. 
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Lo sagrado y lo cotidiano 



La cadena montañosa de los i limalayas 
se extiende a lo largo de 2,500 kilámetzos 
desde A^anistán basta Myanmar y desde la 
Ikntica de Punjab hasta China. A su paso por 

la India, atra\-icsa el estado de Himachal 
Piadesh, ubicado en el extremo norte de ese 
país, donde ríos cristalinos descienden de las 
alturas v ncuan c! \allc- del K;\nL!:ra. Allí, el 
cultivo de la papa encontró otra de sus 
mudns casas. 

Es mayo y el tiempo de la cosecha ha 
llegado a su tétmino. El calor Intenso del 
verano indio (más de 40 grados) obliga a 
los agricultores a trabajar desde muy 
temprano en la preparación de la tierra 
para la próxima siembra. Las papas ya 
cosechadas se guardan a la st)mbra en U>s 
depósitos; se emplearán como semillas y 
como alimenta 

En los campos dd Kai^gra, las mujeres 
laboran intensamente en la cosecha, en b 
Umpie/a del terreno y en el almacenamiento^ 
además de encinar las viandas. Mientras 
realizan las faenas diarias, cantan invocando a 
sus dioses, i ín cada acto de sus vidas, lo 
sagrado se tunde cun lo coüdianu. 

La imagen dd dios Ganesha tiene fiuna 
legendaria como protectora. No sólo se 
encuentra en d umbral de las casas y los 
templos, sino también en los depósitos 
de papas. 



Según su historia, mientras la diosa Parvad 
se bañaba, moddó la estatuilla de un hombre 
con polvo y utigüento extraídos de su pierna. 
Al darle vida le Uamó Ganesha, y lo destinó a 

vigilar la puerta dd recinto donde día tomaba 
sus baños. No contaba, sin embargo, con el 
reirreso de sw esposo, Shi\ a -el dios cjue todo 
da \ rndi i destri:\c-, t|uien se enfureció al 
toparse con esta e.xtraña figura que le 

impedía d paso y le coftó la cabeza. ^fiH 
taide, cuando se percató de su error envió a 
sus servidores a que le trajeran la cabeza de 
la primera criatura que hallaran. Éstos 

retornaron mn 1) c iln va de un elefante y 
Shiva la coloc i solirc Ins liombros dd 
decapitado y le devoiv ií) la v:da. 

Rl coraje y la tenacidad mostrados por 
Ganesha en la ptotecdón de Parvati fue 
reconocido y basta d día de hoy es honrado 
como un dios. Su imagen prot^ las casas, 
los templos, así como k» depósitos de 
alimentos. Los tubérculos, también 
prnteirido'. ¡v ir (ianesba. serán 
coiiK-rciali/udos a un buen precio, pues 
estarán guardados hasta que transcurra la 
cstadón y suba d precio de venta. Entonces, 
camiones que ostentan las imágenes de los 
dioses Shiva, Biahiiia o Vishnú tnui^MMrtBián 
las papas a los depósitos refrigerados y 
conttibuirán al sustento de un pueblo de más 
de 1,000 millones de habitantes. 
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ORGULLOSO, el 
agricultor Knshan Singh 
examina su cús«chka 
de papas, destinadas a 
la elaboración de 
hojuelas {chips). 
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Lo SACItAOU Y LO cumouNU 
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MOMENTO de 
camaradería entre 
agricultores y 
comerciantes a la hora 
del té en la villa Malan, 
Himachal Pradesh. a la 
espera de que sus 
ftiujeres terminen la 
cocción de papas al curry. 



lj)Mr.ft.\Dr> V i.(irxnn>iA!>i<i 
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Siempre he 
considerado que el 
arte de la 
subsistencia delferia 
ser la ocupación más 
seria del hombre... 
Antoine Auguste 
Pamicntier 
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Achín 

I>; b EuniBa de cnniceas. b 
achira (Gimm iatSui) tiene rizomas 
cotncsnbics y crece dc<ide d nivel Jd 
niarh.i~i.i m T.s cultivada 

desde iHinpt» pn-hi^]iánka». 

Aguatdleme 

Bebicb BlooháBca obtenida medtntt 
b dcMÍbdón de b caAa de azúcar, 
«nne otm «oxanciai. 

Aguaymanto 

ArluiMM ik- l.imili.i iiL- ^1 ■l.ui.ii.f.i- 
(Pbytain ptmrMaa). Crece inwe I"» W.K) 
y 2j600 m. 

Ahlpa 

De b fnniSa de las iabáceax, la ahipa 

{Parh)fr6i^t lubmsm) crece en xornn 

«rnpic.iU - ;, m U i i>M.i. Heiie «fce» 
nil>i;ri>s.is ciimcsubles. 

Aimata 

IdioiM de k» habitanlcs del allipimo 
peniano-faolivbna Acnulmcnic es 
habhdo por 15 millonea de penonaa. 

Aftaco 

(luiM> I I <n c.ilil'i ik' cirnc, papas 
pic.kl.iv. tcIxtUa y ají. 

Algarrobo 

Aifaol de b laniila de las legpmiiiaaas 
{Ptmifái ptMUU^, dpieo del bosque 
scoo. Su estabilidad en sudas anmasas 

1.1 iiL^^riirii;icióa.ScencuetNni 

haíu los l,r>lK> m. 

Aluko chop 

FtaK» oadídunal de Nepal «pie se 
prepaia ancbcMiando papú oaddas y 
prmsadaa, cebóla, pimieniu y 
cúicama. 

Amaranto 

CciiMicida cunMi lüwicha O achia 
(i^awnaMtbv Madbk^, es cultivada 
deade tinii|ias pRoolanbiiKNb Sus 
glanos poacen un also valor mnoriva 

Amancae 

Pl.int.i l,( r.iniiü.i kli 

Crecí' in l.i ci>'i,i cunm hkrli.i vilvivirt 
y 0 cultivaila ccin lincs omamaualcs. 



i^orquc 

Tccfiica que eoosisie en animar b 
tierra al (alio de la phnia para 
|>niii,-);i.-rlii de b humedail y el frió 
excrm cis, asi como del calor y b 
sequía. 

Al» 

Divinidad aadina de otigm 
pieliispinica que moca en las 

CumbfW; 

Aqiiavit 

IWI>Ki,i akoh' iliLM i.'scandinara 
tk siil.itlj Ue graiH» o papas. 

Arracacha 

Esta pequeña mata {¡Amsaáa 
MaMtvmb'oO es cuiñvada por sus 
tatcea niberoaas cnmcsiibks. Se 
«ncuenin cnoe loa 2,300 y 3^500 

m. 

Aiahualpa 

Hijo del inca Huayna Cipac. Astani6 

Fue capnindo por Pmkísoo Pinna y 
cfccutado en Caiamaica en 1533. 

Banco de f;cncs 

i-.stat))ccuTucni(> liondc se conserva 
matcfbl genético hctoditano^ 

Belladona 

Pbnta de b familia de bs uiUniccaü 

{Atm¡\,i bflladmimi). De siis hojas v 

I.lll' is SI iMl.uii '.U'l.i:u i.l^ tjllf sir\lll 

p.ir.i t.i iMdusina t^umacciiuca. 
Caigua 

Pbnn trepadora de b familb de la> 
cncuibiiáccas {Cidmibtrti ptAiiií\. Fue 
domesdcada en tiempos prehispánieo» 
y es cultivada para el ct>nsumr> 
humana Oece enite Vn 2^)0 y 
3,500 0. 

Carne UAn 

Lomo que se forma entre sano y 
surca con d arado. 

Cantuta 

Oc <-. il. I-I . r. 1 1 .itn,:nllii. e8hflot 
ll.•|Ml.■Lm^llV.l dil IVrú {CaMu 

Ciece entic los 3,500 y 

4,ÍMH) m. 



Carapulcra 

Guiso ptepanuk» conpspaaeca, 
carne de oeido o ict, a|f y ntias 
especias. 

Coca 

aimara kola. Arbusto de b 
tamilia de bs crimniláccas 
(&yitfrvB{^ibr fflfi^ Se cnhin en b 
te^iin andina, b Indu y Ja«a. Las ho|as 
de coca cumplen una impoiianir 
iuni i>'in en los rima ni<g|oo-»rligy»oa 

iruliTI'is, 
Ccilta4i 

.ML^c[a Liliiciuia en el ttcpaflamenm de 
Punu lUbccgó a kw colbs. 

CoIIb 

Pueblo aimara i|w h:ibiir> il .litipbmn 

Illc MUiHliJi. I'. I' l( .-. lii.,,i- ti slj;lo 
X\', liuiaiiit ti guijictiHi iltl inca 
PtachacuteCi 

GonutMMwealih 

Conlbderacian de estados c|ue son o 
han sido go b cina d oa por Gnm 
BfetaíbL 

Curry 

Herbácea ile b tamüia de las 
zuD^bcetocaa ulilixada comu 
oondimemo y coloMnie. Se refíne 
también a almentos picparadas a base 
de esta hierbo. 

Cuy üilveitirc 

!<■ icdi ir .indino {Cuiia tidiuin] u]hc<i 
lie /I )ius ixilrcgosas y ocicaita» a 

CUIM >s de iijcua. 
ChamÍGO 

Planta tóxica de b fitmilM de bs 
sobnáocas (D<iMnr ntaamaiaia). Cioce 

ha»tn los V"* m. 

Chiclu 

Bebida andina f;eneralmiilK 
alcohólica, preparada a bax de 
ccfcaksy tubóculos, (tutaa y, 
especudmcnie, maía. 

CMpianco 

También tbnMuio aonal {lunius 
. \ve lipica de kw vaOes 

andinos. 
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ChíiiclMy 

\'oT. quechua. IxUno ¡indino dveme 

iOrfiiütinii i:itntiil¡i). 

Chinchiroinia 

Arbusto Je la fatniliu Je las astcráccjs 
(.\f«tÚM mrwwnaft^. Occc ame los 

CMp 

Hojuda, láimna muy fina de papa 6jia. 

Cfabimoyo 

pci|ui.ilii (,-lanoKa ílxnmuíii ilc 
ftiHo TCnic y j;iandc: su pulpa e» 
afotniiica, blaraia >■ muy jugoM. Cnce 
cutre los 500 y 2J00 m. 

ChuDo 

Gorro ili l.in.i Cfin tnrma cónica ,.>..n1i- 
por lo» varxiics L-ii las legiones aniljna!> 
ik Pkzú y Bolivia. 

Qnwpa 

Baba de lana pata parar las bo|a» Je 
coca. 

Dauphbte 

Pj.ii.i lit ■iri'^vf. t'r.ilUL^ L-l-íIytia^ii ' con 
puré Je papas nuez nMKc;iJjL, harina, 
maniDqidDa y leche, y hiqto fióla 

Dralcc, Frauda 

Conano ÍQg|í* (1543-1596) Summo 
pof ana ataques a bs naves ctpaiiafaui y 
potnigucsa». 

Feniiitona sexual 

Susuncia t{uc pnxlucen luv animale-v 

para anaer a oDos de la nusma espcde. 

FiHManinuio 

Ptotmecienic o «danto a la prevención 
y curaeión de las cAfismedades de las 
planta*. 

FrutiiUKi 

l'i>lisiean(l<> tVinnaJ» |Hir uiuJaüe> Je 
fructosa cim un icmiinal de glucosa. 

Monosadvido soluble en agua, 
presente en los íhiicn. Es im portante 
durante d metaboliano íniemicilia 

GiJIareta 

Ave acuáCKa pv-rtenccienle a la laniilu 
de los fillidtis í,¡ nHúi anham^Yne 
en lagunas y humedates de k cosa y 
deksiemL 

Ghicoaa 

Manosacáfiil' ' i-rinsnmvc b 

prilKÍpilt fwiiic ilv i luTipa lie liis 
(irnaniMiv 'V h'^s. I ^i.i prc-cnic en 
ítuu», miel ) al)(^iuis vi^eiaks. 



Gnc«chi 

Bollos de papa acaiula<l<is ilc i>ni:en 
iiablKiL Se ptepuiaii iiK/claiiJu putv Je 
pi^as y harina. 

Híiielia, liaillii 

lntcrjeccH>n «{ucchua Je cxclamaaón o 
de láunfa 

Mckb 

Grupo étnico natural Je N< ineamérica 
que vnx en las islas (>iiien ( liarinitc ile 
la í íilunihia Britaiitia. parit <U l.i in^i 
Pnncc ut Walcs, y el sureste Je Alaska. 

Ailbol^ fimilta de las mimogseeas 
{Atada macnaaMliny Crece en tonas 

«ecos hasta los 3,000 m. 

Huáscar 

Iiu a M¡i cs< T i3l MuaMi.i < .ipjL, r^ jci- 1 
mtre 1321* y 1532. Initii i uiia){uerra 
. '. II q|ue destncmliri'» al Tahuantinst^ 
I uc vencido por Atahuolpa. 

HtMda 

Camida aaaila en un homo preparado 
con tenoncs cafienies. 



Senrigma a |Kiriir ile la iicsci>ni|)iiiMUi~in 
en el sudo de dhctsu» (ir>;anismos 
animales y vs^iale*. Constituye una 
uiipofunte {uentc de nutiieDics ptsk las 

Ichu 

PLlilta ilt' ].i r.ilii:Ii.i '.li pi'-iiv -^us 
{Sttpa i(h«\ ( rtvt i ii la pura m^. i 
cumo pasturas: también es usaJa para el 
tediada 

Inkarñ 

Sijpin uiK> de los mitos aiiJtnos más 
di\"»il|»atl<i«, Inkarti. riT inca, fue 
capiurailM '. ilc^tii.irTi/.nio por 
1-jvpanarn, í^utiti tnierro las partes ite 
SU cuerpo Jist,in<es en ta- si. Se dice que 
cuantío d cuerpo m junte cun la cabexa 
tes o matá h cptxa de bienestar y 
abundancia. 

KaAiwa 

(ir.>n<i aliamcniv nutnnvo 

culti\a Ji^Je t»eit>p<i» prelu»paiui.(» en 
Lis alturas andinas entre los 3i,B0O y 
4,400 tn. 

Hkuyu 

Tribu de Kenia, de la mayona 

Biipiistica Bantu. I.ns kikuf-u habitan 
tas tiemi« cenmles Jel país y 
consatuven casi la mitad lie la 
población. 



Kiawaf 

Arlmsio {BudMe/a aíiSs) silvestre o 
culu\-adu Je tíuncu leñosa Crece cntic 
lo» 3300 y 4,800 ra. 

Kniüh 

Plato que consiste en un guiso de papa. 
oeboUas, huevos y salchichaa eotollado 
en una masa de huina. 

Laicuma 

.\rbi <l tnital [PuKma hama). Ciece 
oiirv l is ^(X) y 3>,000n]. desde Ecuador 

hasta Chilt:. 

Mucn 

OiMvada desde tienipaa prehiapánicxMh 
esta nia ( L^ti i d i aat mg/imti se encnenna 
en las Andes, cnuc los 3JO0 y 4J00 m. 

Mashua 

1)l L l.niiiJ.L lis iiusiui-f/'i^, la 
■Mashua (l'nfvtvhm uii¡rmmmj se euluva 
en los Andes por su tubérculo 
comestible. 

Maukai 

Esta raiz (SfñaMt fs-ruiaia) ciece entre 
los 2,í I * I m l'roduoe un 

tuixti ua 1 11 iiiiesuble. 

Mague)' 

Planta de la tamilia lie los tffféet» 
f^gfi» ammutiid^. Se encnenna en 
Améfkt Cmml y Sudaméiica huM loa 
5,400 m. 

Maori 

(irupci étiueo natural Je bs islas Je 
Nueva Zdando. 

Marchitcz bacteriaiM 

Eníennedad de la papa producido por d 

patógeno Ma»mt icimtaémm, 

conocido antes como pMuhmmai 
sniirtatrjnm. Sus principales síntomas 

M>n marthiit.', mani'niii. ain,inllatr.n.nt(j 
ilel loUaie \ Jecaiiiueiltu Je los tallos. 

Maya 

Cultura que floreció en Mesoamétiea, en 
bs ieniti>tios qpie hay tmipan 
Guatemala, BeBee, Costa Rica, 

Híiiuluras s cl sureste ile Méxic<i, 
Jurante cl primer siglo Je nuestra era 
(apragamadamente hasta 900 añae d C). 

Membrillo 

Arbol 6«tal caductfoliu de la familia de 
las rosáceai (Qdhs t r lafesn^ de hojas 
ovales y flores tDsadaSt muy aromfócas. 

Crece entre los 2300 y 3,500 m. 

Nasca 

(.1.1 aura pninca .ifiiKaiJa en la «nstasur 
Jel Ptni (KiU a-C-TOU J.C.). 
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Oca 

I j ( ixílilí mlienfii se cultiva Jcstlc lus 
2jm hasta k» 4.800 m. Produce un 
cubáKulo cume$tiU« i)uc tHnbUn ic 
osa psra picpuar chuña 

OOuco 

El Ufflif'i' !¡i!-nisi,< <c tullK I r.ini'i pi>r 

SUS IUIkTI Lililí tOIIh I por ^lIS [ii>i.i^. t|UC 

también ci inti-^iililc-. \l iy,„.ii que 
la [Mpa y b tica »c usu pan |>n;|Mrar 
dMiAa 

Affxd frutal di: l:i lamilla dt la> 

l;v.in>ct'as '.\\r!u¡ ,imn,,i>:ti . Sl- 
JcN.itii 'll.i c-ii l.iv itL.is rri "pii .iloj y 
^uotTiipKalcs lio Amcnca. 

Papú nadvaa 

Papas ori^tariM de los ecnno» de 
dmcnidid dd cultivo <|ue -gncñs a la 

dnme«tieiciAn v scIcccicVn l<ic.il- ha 

.lil.iiiiL il!'. -.1' it,h;í . i .Jlii.iii I .-liiLri.L 
n-i-it'iu .1 .1» r>l.ii;a- i vntiTmcd.i«ii-. 
ui.ipi.iiiiin a la\ cmuJtciitnvN cliináiica»^, 

Parihuam 

Nombre quechua del flamenco común 
(Phtmhtfilinit tkUemií). 
Ave que se cncucntia en los sahdaies 
altoondinio) f «n h costa jjcnamii. 

Pisonay 

Arbol (hr/tMiM jjp.) u'pku de hu «MMS 
altas de Im Andes. Crece a más de 3^000 
m. 

Pol ¡tipia 

Se dice de un iir^ani>rni> tjue nene 

vatios ti|x» O especies. 

Protocolo de Mowturidad de 
Cartagena 

Acuerdo Suplemennnin a h 

('on\ enciiin de l)i\ efsidail Bu >li>i;ica 
«liipiadi» p<ir l;i í onfirmci-i lU' I.t^ 

Piirit>ei -'> i\c i iiiTii lil i ::i 11 

Pnxiictilii l)u«.a proteger 1.1 diversidad 
hiolQgpca de k» ñesgos potenciales ifie 
pudiesen stiigii de oi^ganismos viras 
modííicadas con» icsuliado de h 
bioiecnolagf* moderna. 

Pukka 

l*alal>Tu iiLtii-li ^'->',tiiliL .1 "kÍl c.iIlíI.u! 
superiiir," uv;itt.i piir.i r«. ll.TÍrsi .i '..i 
cultura «]uc adijuincrun l<is briiáiuct» 
ms la colioaiMciún de h Iitdiii. 

PuyaRabnondi 

TamfaUn cnAocida como santón o 

titanca. pcrtcrtecc a la fiimiGa de las 

los .\HIK) m en laderas expuestas .iJ sol. 



Qaniw A 

Htrl).iei..i 1( iKii'ifwimrg pnilidujuit) de 
la famíliii de b» iiiien<ipiKli.iceAs. Crece 
cntn: k» y 4,'IUU m en el 
aloplano de Vaú y BoKvia. 

Qiwifai 

\rh(il andino (lPii^/^< ^ < ute 

eiitfc los 2,M0 y SjQOIJ III. tdCiiuiuki 
bosques csfieso*. 

Qolle 

Aibusto de la finnilia ile las conáccas 
(BmUlgii )/»). Ciece cnoe los 3^ y 
los4^m. 

Quccliua 

Leiij^a ail<ipiad.i |Kir \i>s Ineas como 
su Icn^ tranca. Se halila en diversa* 
amas de k» países andinos, con sus 
tcspcciinB varisflies. 

Qtiena 

lTi-.Iriir:-.i nt. i rniisicil de vicittO^ 
iin.'.in.ifM de ios Andes. 

Qiúnua 

Hietba de I.i i.irDilM >lc U-- 
quenopodiccas (Cbcmpadúim quima). 
Sus semillas son de 0M valor 
nutñiivoi Crece cnDc los 2j000 y 3,600 

m 

RaleiKh, Vdtllcr 

Ntahno y corsarlti HigWs ; 1 16 IR), 
piotcgid» d« la reina Isabel I. 

Revohidón Verde 

Tcrininn que se refiere a Iris grandes 

111; TI iiu iilt 1^ .ik an/;uii i n t.i 
¡ir^niucci' ifi irr.Kii'- .ili;uiiiis 
ji;ii^t ■ i :i ' i.i- lit Ji N.iTrolhi 
-especialmeiue Mesito. ImlM, 
Pskisiin y l ilijiítias- entre tuies <le lin 
aik» sesenta y los odíenla. Para Iqgnr 
eslc crecimiento se utUbauon hflxidos 
de alto reiKlimicnto y ski pnMcina, 
lenilimnivii quiininis y nuevas 
esuatcgia<i de cuhiro y misados de 
eo'wcrha. 

IMeti 

Pialo suixo piepMado en base a papas 

ligcnmcnie hervidas, luego rajadas y 

fritas. 

Saearrtsa 

( tl..t iil- 1 L^iiL^L ■iliiivr'.t pTÍni ip.iitiicnu- 
t\ 1,1 ( Mii.i de a/iicai y la amoUclia, 
r< ir m:kl< I de glucosa y fruciosa. Gs 
Hilublv OI agua. 

Sbeipna 

Montaflescs habinuiies de Nepal, en 
las alniias de los Himalayas, conocidos 
como buenos poneadoics. 



Tabaco síKestrc 
Arliuslo luiiNo perli-DeoeiKe a la 
familia de la« «iboicia!! (.VAmCÚMf 
Míumm). Crece en bs valles costóos jr 
xonas de louMH. 

Tsrwl 

l'Lmi.i <\í- ¡.I lamilla ile la^ l.il>.icea> 
:/y.;,n, i.v..- i'/Mmiij. i>u semilla es 
1 1 >irii.Mtl>!i y posee un alto valor 

niiinfiv<N 

Tiabuanaco 

Cultura preliispánica que se desanoUó 

entre k» aAo» XM) y 900 d. C en d 
ili ipiant 1 |HTuani i-lyilivian». 

Tizón tardío 

r.ntcTtncdad causada por d patógeno 
FifUfiMm iKfisbm. La iniestadón 
puede provenir de esporas 
mnsportadas por d viento asi como 
de ttibércukis infectados qtw son 
ria*!.Kl;tí!' is a ."lrL.L^ hul^.l-. \¡iai».Li.\ en 
la-i tasev ihks.íIi-. tn inrrii.i ilv piinros 
(¡riscü suhiv las luijas de Lis pljtii.i-, las 
huias presentan ik-ciusís ) la planta 
mucre en pocos dias. 

Ibtora 

Itanta acuátka de la familia de las 
L'ipiiáteas •XJij'íti Mmj}. es parinite 
ikl p.ipiro, ( .ft.-^\- ll.ls^.^ J o ^ ni pr>r 
eneinia M ÁffiM. Su l'ibra se utilim pjira 
construir vit-ienJas y babas. Ei tallo 
tierno es aliracnuK 

Ibpac Amaru 

.ApelativTi de Jmé (labricl 

(á>ndorcani)i!i \]~-\\ 1~S1 1, lamlilln 
|Krujini i¡ue eiieai>e/<i la reiielton tn.is 
mipinjniL contia los españoles, entre 
l'fUij rsi. 

Ttemade dem 

Hnn;^ ascnmicctc (I'iéer abtmaíf de 

fiirtira n. il<p;iiltada, ne);tw«n p(w fuera 
y bUfH|ueciiio o pardo por dentro^ cjue 
se oia bajo tiena. 

YaoAn 

SumUmíiu miA^i&a crece en kis 
trópicos, en la oosia y en las altiins. 
También conoddo como jicama, se 
culdva por sus raices ndierasas 
comesdUes. 

Yarvtii 

I Ma (liania. .Vüorclla c<im|Mcia, crece 
-:i':ir; Ll^ roca* CU la puMi poT encims 
de los 4.UUU m. 

Vamyoq 

Máxima autoridad de kw ayllus o 
o iinuniilailes de lo» pc<|ueiU>s caseríos 

serrano». 
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